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R - Drukować pozwolono, z warunkiem zło- | 


' żenia w Komitecie Cenzury trzech wydru- < 
kowanych exemplarzy— Wilno d, 28. Lu- | 
“tego 1850. r. > 


` Cenzor Jan Bórkmann. 


a Wszelkich. fałszywych edycyi prawnie E 
poszukiwać będę , dla tego na każdym exem- A 


» lado móy 8 
Pa. K oati z 
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"TAŚNIE OSIPIECONEMU : 
| e 


ausraczauu 


SAPIENOWI. 


- Przepędztwszy pierwiastko- 


we moje lata na usługach łamie" A 
jj Waszer XIĄŻĘGRY. Mości; tam 7 
E: odebrałem gruntowną zasadę © 


; _ znajomości tey sztuki, którey 


jestera winien zabeśpieczenie lo- 


| SUP v mojego.— Przyim więc. la 


o _skawie J AŚNIE OśwIEGONY Xtaze 


l 


qe uszanowania. > 
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żywszey wdzięczności i i winne- E 


WASZEY KIĄŻĘCEY MOŚCI 
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F 


PRZENOWA 


Dla ogólnego pożytku usiłowałem napisać | 
ninieyszą książkę pod tytułem Kucharz do- 
brze usposobiony. Zmaydzie w niey czytelnik ; 
dostateczne regóły dla nabycia tey umieję- 
tności , która ułatwia i prowadzi stopniami 
„do tego kresu, który okaże zupełne nspogo- 
bienie talentu professyi kucharskiey. > 

Wielu juz w tey materyi pisało, wykła- 
dając przysposobienie potraw do stołu: ale 
nie wielu mogło z tych przepisow korzystać, 
nieznalazłszy w nich dokładnego wyrażenia 


 proporcyi wchodzących artykułow do po- 


raw, onych. przysposohienia i stosownego u=» 
warzenia, aby oczekiwanemu smakowi od- 


powiadały, Wielu okazało nam „przepych 


slotow ustawionych potrawami na widok oko 
łudzić zdającemi się; ale nie mogącemi za- 


tki dobrego zdrowia zaręczał. 
Co do mnie ucząc się i praktykując przez 

znaczny przeciąg czasu przy naypierwszych 

kuchniach starałem się ninicysze dzieło tak 


spokoić, ani smaku, ani apetytu, któryby sku=. |. 


BEE Y > ża (SIA AO 
` „ułożyć, aby we wszystkiém zamiarowi swemu 


odpowiadało. ją o " 


` tuka się kasztany w mozdzi 


ROZDZIAŁ I. 


SPOSORY ROBIENIA ZUP W ROZMAITYCH 


GATUNKACH. 


j 


1 
y j 
] 


1. Zupa gorąca z kasztanow, ` 


Proporcya na osob hp. piętnaście : Bies >. 


rze się pół funta cukru, włożywszy go do rą- 


-delka, polewa się nieco wodą, i gotuie się 


na miernym ogniu, dopóki nie weźmie kolo- 
ru, (tak nazwanego od kuchmistrzow j ru- 
mianego, Późniey się wrznca ćwierć funta 
młodego masła i cztćry funty odpieczonych 
1) i dobrze oczyszczonych kasztanów; le- 
je się butelka białego wina. Ugotowawszy, 

erzu i na gęste: 


1) Kasztany zaś odpiekają się następnym spo-. 
sobem, 'nakoływa się końcem noża każden. 

po razu, uskutecznia się to dla tego, aby 

piekąc niepękały; pożniey się odpiekają 

w piecyku kawianym , lub piecu gorącym, . 

póki nie będą miękkiemi. ZR 

; > A 


7 


„(naprzykład na 
i $ 1 


"2 


2 È i 


sito przecierają, skoro się to uskuteczni, - 


w ówczas leje 'się dla smaku czysty. bulon, 


któren powinień bydź przecedzony przez ser- A 
*'wetę, a to dla tego, aby nie był metnym; | 


oraz zebrać z niego tłustość znaydujaca Sie | 


zwierzchu 2). Bulon takowy powinien bydź | 


$ 5 z i . qe 2a. 
wygotowany mias, cielęcego i kurzego ; 


leje się jego tyle tylko, aby nie więcey by- 


ło, jak na ra. lub 15. talerzy ; kładzie się 


- pózoiey w całku kilkanaście kasztanow świe- 


žo odpieczonych : i dobrze oczyszczonych, 
dla znaku, że to jest zupa kasztanowa. La- 
gotowywa się raz powtórny z ostróżnością, 


aby uieprzydymić, i tak przygotowana zu- 


pa wydaie się do wazy. 5). * por 


yoa Zupa a la tortiur. 


A 
1 


¿Zapata potrzebuje doskonałego bulonu, 
osob 20), bierze się font 


l 


2) Gdzie tylko będzie bulon użyty do zArpy, 


zawsze powinien bydź przecedzony i tłu- 
P 


stość z wierzchu naydokładniey zebrana s 


- hulon tóm będzie lepszy, im się wywarza 
z mias delikatnieyszych , jako to: z kury, 
eielęciiy 1 t.p. 


3) Nigdzie nie będziemy mówili osoli,. albo- 
7 wiem- wszystkim wiadomo, gdzię jaką część 


ley nalezy użyć. o i 


Ks 


Ne 


młodego masła, rozpuściwszy go, Wrzucą 
się doń syrowo-wędzoney szynki krajaney 


w kostkę, (bez słoniny), nieco cielęciny, co- 
G Y y u 4 e a 


- kolwiek pietruszki, ze dwie cebule i tro- 


chę korzeni, (jako to: gwozdzikow, muszkalo= > 
wego wianie i pieprzu angielskiego w calku, 
ziarn kilkanaście). Zasmażywszy to wszyst- 
ko dobrze na lekkim ogniu, sypie się Bik 
kwarty marymońskiey miąki, i znowu. należy 
nieco podsmażyć ; gdy się to uskuteczni, 


 zdeymuje sig z ognia i rozprowadza się bu- 


lonem, któren powinien bydź przygotowa- 


nym z mias następujących, z dwóch kur, ty- 
leż" cielęcych Jopatek i ośmiu funtow mięsa 


wcłowegó; do czego dodać „należy hieco. 
włoszczyzny (jako to: salery ,' pietruszki i 
parę marchwi). Balon tak wywarzony, po- | 
winien bydź odcedzony; oraz dokładnie ze-' 
brana z wierzchu tłustość, jakom to na- 


_mieńił wyżey. W półgodziny przed wys 
«daniem do stołu, należy ciągle mięszając 


zagotować, przecedzić do czystego rondla : 
przez gęste sito; do czego dodaje się nieco 
szampionów , trufli z pół funta, odgotowa- 
nych amoretek 5).i drobno pokrajanych, o- 


1 


; 5) Amoretka, iest to część mięsa, znaydująca 
się w środku części grzbietowey, idąca od. 
mozgu” az do ogona. 

1 ERY: AL 


4 


5 5 y y 3 > 
mym wydaniem, należy jeszcze raz zago- 


B=" CE 


cya np. na osob 20.), bierze się dwie kury, 


si razem z kośćmi, odpiekają się na rożnie 
- polewając masłem. Gdy sig to usknteczni, 
` w ówczas oddzielają się kóście od mięsa; 
ostatnie usiekawszy drobno , tłucze się w 


A 


A A QU 
ES E SS z: - z 
Sai ST WRC S 


a 


E 


Z macar jt 


tłókąć , polęwają się nieco zimną wodą , 
aby niepuszczały z siebie częśći oleyney; 
takoż dodać należy twardo ` Rar h 


że 


przetłuc i rozprowadzić bulonem, któren się 
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OZ A 


So 


A RATA 


EEE 
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ı pod gar diem. 


e 
| 
| 
ją 


lub dwa kapłóny, wykrajawszy z onych pier- , 


66.0. 55 Mleczko, gatunek mięsa zmaydająccgo się. 


ciągnionego nieco sago, mleczek 4) cielę- 
„cych, odgotowanych (i jesli są) pięknych |. 
grzebykow od kur, także odgotowanych, 
i kawałek suchego  bulonu-— Przed, sa- | 


towad, wlewając szklankę Madery i pół bu- | 


2 telki szampańskiego , wrzucić parę cytryn | 
-w talerzyki pokrajanych i iw fenczaś, się wyn 
E daje do wazy. E : 
e 3. Zupa dlarć z kapłónów. 
Zupa ta powinna bydź biała, ( propor- 


mozdzierzu na miazgę > do czego dodają się 
migdały oparzone i na miazgę utłuczone; . 


zółtkow dziesięć, wszystko to zmieszawszy © 


Es 


wygotowywa z pozostałych części od kur, 


lub kapłónow , do -których dodać wale- 
Ży, nieco cielęciny, wołowego mięsa, ko- 
rzeni (jako to: angielskiego pieprzu ziarń 
kilkanaście , nieco kwiatu muszkatowego i 


‚cokolwiek włoszczyzny , | po uskutecznieniu 


tego, przeciera sig na gęste sito, to zaś co 
pozostaje; należy tłuc powtórnie, rozprowa- 
dziwszy nieco bulenem , znowu przecierać 
i to dopóty powtarzać , póki się zupełnie 
wszystko nie przetrze; skoro się to wykona, 
mięsza się razem. «Przed wydaniem niego= 


‘tuje się zupa, tylko mocno śię ogrzewa, (cią- 


gle mieszając), aby się niezwarzyła.  Włoży-. 
wszy do wazy grzanki 5), wylewa się zupa 
i wydaje się do stołu ">= ooo 


4. Zupa a la ré g Jarząbków. 
Robi się podobnym sposobem , jak z kaz 


płónow , lub kur; lecz, że Jarząbek iest 
mnieyszą sztuką, więc na.osob 10. potrze- 


5) Grzanki przygotowywają się następnym 
sposobem, do tey i do kazdey zupy , do 
którey tylko wchodzą, bierze się bulka 
pszenna zrzyna się wierzchnia i spodnia 
skórka , smaruje się masłem i osusza się 
w pieca — Środek zaś bułki do tego nie 
może bydź użytym. - 


T 6 
ba wziąść 5. sztuk i tym samym sposobem, 
| jak powyższą przygotować, tylko nie. należy 

dodawać migdałow— Z udek zaś, kostki wy- 
| >  bierają się, na mieyscu których Haktadaisig e. 
| potrochę farszu 6), smarują siĘ, masłem , i 
| ` okrywszy papierem upiekają się w. piecu— | 
|- -= Na wydaniu kładą się do wazy ; tu także słu- 
= 28 grzanki, które tym samym sposobem przy- 
| 


gotowy wają się jak do zupy. poprzedzającey. s 
Bulon do tey zupy bydź powinien wygoto- | 
E. wany z cielęciny, kur, wołowego mięsa i 
„włoszczyzny. > 


AN 


a Zupa z szynki gorąca. : 


i > Wziąć dobrey szynki funtow -6. (propor- 
a cya np. na osob 12), która a bydźo- | 
E berznięta Z 'tłustości, jak można. naydokła- | 
Eoo ~ dniey, tak przygotowana, kraje się w zrazy 
=~ inieco się moczy, gdyby nie była nazbyt 
słoną. Bierze się do rondla pół funta mło- 
* dego masła, roztapia się na miernym ogniu 
i do tak roztopionego , kładnie się wyżey 
AR przygotowana. szynka, do czego wlać należy 
szklankę wina białego, i drugą wody; przy- 
ORW rondel Bolmas e A na 


LS: $ > | 
o a saba fafszu,, Test. may wyłożo< | 
RT: 


miernym ogniu, dopóki się niestanie szynka 
miękką Gdy się to uskuteczni, wyimuje się ` 
w tenczas z rondla, usieka się jak naydro- 
bniey i tlucze się w mozdzierzn na/miazgę; 
poczóm rozprowadza się bulonem, któren po- 
winien bydź wywarzony z mias wołowego, 
cielęcego i kurzego zachowując następującą 
proporcyą. | Funtow 8. wołowego, cielęcą 
łopatkę i kurę iedną, nie należy to nalewać 
«wodą, lecz rosołem burakowym nayśwież:' 
szym i naylepszym, do czego się dodaje nie- 
co włoszczyzny a cokolwiek. korzeni w cal- 
ku (jako to: gwozdzikow i pieprzu 'angiel- 
skiego), Gdy się z tego bulon wywarzy od- 
cedza się na druszlak, lub rzadkię sito, zbie- 
ra się z wierzchu tłustość i klaruje się na- 
stępnym sposobem. Bierze się 8, białek, do- 
“dawszy do nich nico wody, rozbijają się 
cokolwiek. i wlewają się do bulonu, rozmie- 
szawszy to dobrze, stawi się. na ogniu, sko=. 
ro się zagotuje ; zdeymuje się, przecedza Się 
. przez serwetę, tym sposobem. będziemy mie- 
li czysty i klarowny bulon, którym (jakoŝmy. 
; powiedzieli wyżey), rozprowadza się w moz- 
dzierzu- szynka niłuczona. Uskuteczniwszy to 
przecierać należy przez gęste sito, dopóki 
- nie przeydzie w zupełności cała z niey massa. 
Na wydaniu nie należy iey gotować, lecz 
| tylko mocno ogrzać. Zupa takowa powin- 


wać 


8. 


ma bydz cokolwiek gestawa i czerwoniawe= 
go koloru. = 
6. Zupa puré z cebuli. 

- (Proporcya np. na osob 12). Bierze się 
ćwierć funta cukru, kładnie się do rondelka, 
wlawszy do niego szklankę wody, stawi 


się na miernym ogniu, aby się gotowała do- 
póki nieweZzmie cukier koloru żółtawego, 


Poźniey dokłada się ćwierć funta świeżego 
masła i dwie kwarty obraney i dobrze o- 
czyszczoney cebuli, sypie się łyżkę stołową 
mąki pszenney, wlawszy tyle bulonu, aby 
w zupełności cebula była zajęta; stawi się to 
na ognia niech się pod pokrywą gotuje, pó- 
ki cebula nie będzie zupełnie „miękka. Gdy 
się to uskuteczni, przeciera się przez gęste 


-~ Sito, i rozprowadza się bulonem wygotowa= 


nym z miąs wołowego , cielęciego i kurze- 


go. Zupa ta powinna bydź nieco gęstawa, 


(czyli zawisista) — Włożywszy: do wazy (per- 
duta) 7), leje się zupa i wydaje się do stołu, 


i 


7) Perduta, robią się następującym sposobem. 
"Wypuszczają się do wrzącey wody, (któ- 
ra powinna bydź uprzednio rozprowadzo- 
, ma nieco octemNi trochę zasolona). kurze . 
iaja ze skorup. Należy ich trochę zagoto- 
wać, aby żółtka niestwardniały , wybra- 
Wszy na sito, skoro się zupa wydaje do 


= 


z. Zupa Rakowa. 


Obierają się ze skorup. odgotowane. raki 
(na osob np. 20) wziąć należy półtory kopy; 
odłączać osóbno skorupki, a osóbno szyiki, 
te ostatnie póyda do wazy. Skorupy zaś 
„wypłukawszy tłuką się mialko w mozdzie-: 
rzu, do których dodawszy półtora funta' 
masła, należy znowu razem przetłuc. Gdy . 
się to uskuteczni, wybiera się do rondelka i na: 
miernym smaży się ogniu , (często mieszając), 
dopóki masło nieweźmie koloru rakowego. 
Poźniey się przeciska mocno przez serwe- 
tę, lub płótno ; wyciśnione tym sposobem 
masło, leje się do rondla, do którego doda- 
wszy nieco szynki krajaney w kostkę, cielę- 
ciny, włoszczyzny. i korzeni zasmażyć na o- ` 
gain, poźniey dodać półkwarty pszenney ma- 
ki, zamieszać i znowu nieco podsmażyć. 
 Zdiąwszy z ognia rozprowadza się bulo- 
nem wygotowanym wyżey podanym spo- 
sobem, do czego dodaje się półkwarty kwa- 
śney śmietany i tyleż białego wina ; wszyst- 
¡Ko to gotować z kwadrans mięszając często. 
Gdy się ugotuje należy przecedzić przez si- 


— 


> aa ykładzie się poparze _perdut, ną 
kazden talerz głęboki, do którego się leje 
o w wazie bowiem (perdata się .po- 
tiuka i 


10 ; 


; tko do czystego rondla, do czego wklada sig 

' -trochę ryżu odgotowaneg 03 kopru świeżego 
pokrajanego, szyjek rakowych i kilkanaście 
skorup odgotowanych i ufaszerowanych (czy- 
li nadziewanych), cytryn z pare: pokrajanych 
w talerzyki, kilka drobnych kalafiorow, szpa- 
ragow krajańych, (jeśli się znaydować mogą). 
Z temi wsżystkiemi ingredyencyami , przy+ 
wydaniu należy zupę zagotować i o do. 
stołn. 


a 8. Zupa z Marchwi młodey. 
(Praporcya np. na osob A): V ziąć nale- | 
ży dobrze oczyszczoncy i pokrajaney w krąż- 
ki pół garńca marchwi włożyć ówierć funta 
- masła, osmą część funta cukru; dodawszy 
"tyle bulonu, aby zupełnie była okryta mar- 
le chew, należy gotować dopóki niebędzie mięk= 
f „ka. Gdy się to uskuteczni, zdeymuję się z 
ognia, . rozciera siç dobrze w mozdzierzu i 
- przeciera się przez seste sito. Rozprowadzi- 
wszy bulonem w miarę, aby nie była zupa, 
ani nazbyt rzadką, ani gęstą, dodaje się 
nieco krajanego mostku 8), osmą część fun- 
ta bulonu. Takowa zupa powinna bydź 
słodkawa. Gdy się zagotuje należy dobrze 


% 
s 
y 


9) Mostek inaczey się nazywa. grudzizna cie- 
lęcia. 


11 


= 


zszutnować i wydawać na Maze Do zupy .. 
tey „dodają się grzanki, które się robią wy- 


Żey opisanym sposobem. 


» 


3 ES 


g. Zupa z gaga) rzep z ryżem, gorąca, 


Obrać młodey rzepki ( wielkości: cebuli 
dużey) sztuk cztćrdzieści na osob np. 25., 
włożyć do rondla, do czego dodać należy 


osmą część, funta cukru i ćwierć funta ma- ' 


sła, podlawszy to bulonem niech się gotuje 


pod pokrywą dopóki rzepa nie będzie zupeł- 


nie miękką. Skoro się to uskńteczniłe s ; prze- 


- ciera się przez gęste sito do naczynia czy» 


stego, i rozprowadza się bulonem białym do- 
brym; w proporcyą, aby zupa nie była na- 


zbyt gęstą lub rzadką. Przed: wydaniem do 


stołu zagolowy wa się i spuszcza się do niey 


kwaterkę ryżu, uprzednio w wodzie odgóto- 
wanego , leca nie na miękko, gdyż w zupie. 


| powinien się zupełnie dogotować, oraz: od- 


gotowanego 1. w cząstki pokrajanego mostku. ` 


a 10. Zupa z zająca, > 


Olik parę zajęcy: na rożnie, odłą- 


cza się mięso od kości, do tych ostatnich do- 
dawszy kilka funtow mięsa wołowego, iedną 
_kurę, włoszczyzny , i kilka borowikow su- 


U 


chych, nalać rosołem burakowym świeżym, 


` dodać nieco korzeni, i odgotować. Same - 
, zaś mięso zajęcze usiekać i tłac w mozdzie- 
, rzu. Utłuksży przecierać przez gęste sito, roz=< 


 prowadzając PZ onym wyżey opisanym 
bulonem, (któren powinien bydź klarownym), 
rozprowadzając go należy uważać; aby zupa 
hyla zawisistą. Przed wydaniem nie nale- 
ży zagotowywać , lecz tylko mocno ogrzać, 
do czego dodaje się małe filel, które się ro- 
bią z polendwiczek zaięczych i piersi kapió- 
na, lub indyka następnym sposobem. Kraja- 
ją się. w cieńkie ` zraziki polędwiczki., , bie- 


rze się pokrywa od rondla wysmarowawszy 
Ja dobrze masłem, kładą się zraziki i przy- 


krywają się papierem podobnież masłem wy- 
smarowanym, tak przygotowane w piecu, 


lub na ogniu, przy wydaniu należy pod- 


smażyć. Do i tey zupy gonge można i grza- 
nek, > ` 


e Zupa goraca z 2 Pomidorai. CZerwo- 


72 ych 


Prona np. na osob Wziąć po- 
midorow, (jeśli są wielkie półkopy, ieśli zaś 


małe bierze się więcey), przekroić każdy 
w poprzek, wycisnąć z onych ziarnka i sok, 


gdyż tak iedne, jako też i drugi są niezda- 
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tne i przeciwne smakowi. Bierze się pół 
fanta świeżego masła , rozpuścić w rondlu, 


do którego się kładną pomidory i ze trzy 


pszenne bułki pokrajane w mierne kawałki; 
nalewa się późniey bulonem i gotuje się to 


przez kwadrans, przetarłszy przez gęste si- 


to, rozprowadza się bulonem czystym, aby 


nie była zupa nazbyt rzadką, lub gęstą ; przy 


wydaniu do stołu zagotowywa się i kładnie - 
się. mostek, uprzednio odgotowany i pokra- 
jany na części niezbyt wielkie; do żupy tey 
można >> nieco grzanek. 


. Zupa rumiana Oley. 
Proporcya np. na osob 12. Zupa ta dla 
tego nazywa się. oley, iż do niey bulon u- 
Żyty, powinien bydź bardzo mocny—- Na- 
przód w rondel kraja się kilka cebuł, nieco 
marchwi i trochę świeżego łoju, na wierzch 


kładzie się mięsa wołowego w zrazy 'pokra- 
janego, funtow dwanaście, cielęciny funtow 


6., kurę jedną i kawał szynki oberzniętey - 
ze skóry, wlawszy niecó wody stawi się na 
miernym ogniu i gotuje Sig, dopóki mięso. 
nie weźmie koloru rumianego; pózviey za- ` 
lewa się zupełnie wodą, dodaje się nieco 
korzeni (jako to : angielskiego pieprzu w cał- 
ku, kwiatu muśzkatowego i włoszczyzny),. 
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stawi się na ogniu i należy gotować pra= 
wie godzin z parę. ¡Gdy się to wykona, 
'odcedza się. na druszlak, zbiera się zupełnie 
iłustość, rozbija się kilka białek z wodą, le- 
je sie do bulonu i zagotowywa się dla tego, 
aby- te bialka- bulon zklarowały, poźniey 
się przecedza przez serwetę do sagarika (mieć 
potrzeba już gotową tressowaną. 9) mar- 
chiewkę, rzepkę, lub galarepkę, pietruszkę, 
salery, cebńlkę: malenką, nieco grochu zie- 


lonego, szparagow . krajanych, kalafiorow 
50; S 3 : 2, 


mostku cielęcego, uprzednio odgotowanego, 
w miarę soli i to włożyć do zupy, „Tako- 
wego garnituru powinno bydź przynaymniey 
kwarta-— (Po wszystko należy gotować przez 
pół godziny. Przy wydaniu zaś do stołu do- 


dają się z zaparzonego ciasta maleńkie ga- 


teczki > sie 


13. Zupa z grochu Zielonego, 


` Wa osob np. 12. Wyluskanego ze strąCz= 


kow grochu zielonego kwat trzy zagotować 


w wodzie zasoloney, po zagotowaniu odce- 
Vdzić dobrze na druszlak, lub sito > gdyż ta 
-woda w > był groch zag a ma 


i 


N 


9) Tresować jarzynę jest to 'wyrzynać ją 
w rozmaite figury. i 
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niejakąś cierpkość. Tak odgotowany groch, 
sypie się'do rondelka , nalewa sig bulonem 
wygotowanym z -"miąs , wołowego i kury; 
włożyć doń ze dwa funty bauszpeku 10) wę- 
dzonego. Stawi się na ognin i gotuje się, 
póki groch mie będzie miękkim. Po ugoto- 
waniu, groch przeciera się przez gęste si- 
to i rozprowadza się bulonem, tak, ahy Zu= 
pa viebyla zbyt a> lub gęstą— Poźnicy 
się dodaje: nieco ryżu odgotowanego uprze- 
dnio w wodzie, bauszpeku pokrajanego w 
cząstki, nieco kopru zielonego , oraz cokol-.. 
wiek włoszczyzny cienko uszatkowaney i 
w maśle usmażoney=— To wszystko się ra~ 
zem gotuje z kwadrans ;. przy wydaniu do * 
‘wazy, dodają i grzanki w kostkę krajane í 
w maśle usmażane. 


m 


44, Zupa wipsenna rumiana. 


, Do tey zupy przygotować i zrobić na- 
łeży taki bulon, jaki się używał do zupy o- ` 
ley, do: którego dodawszy nieco portulaki, 
szczawiu świeżego grubo pokrajanego, try- 
bulki włoskiey, sałaty, pietruszki zielońey, 
kopra, szparagow. krajanyeh i kalafiorow; 


10) Bauszpek a gatunek mięsa z ie 
Sla u R 
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yz tém pod pokrywką > niech sig zwolna przez 


(kwadrans gotuje. Gdy sig to uskuteczni Wy- 


dając na wazę, dodaje się nieco kapusty wło- | 


skiey faszerowaney, która uprzednio powin- 
na bydź > AR. w kawałki pokrajana. 


4. Zupa wiosenna Ruska, 


(Proporeya np. na osob 15), Bierze się 
mięsa, wołowego fnntow sześć ze dwa fun- 
ty szynki, łopatkę cielęcą, knrę jedną, nie- 


co włoszczyzny i korzeni, (jako to: pie= | 


-przu angielskiego i kilka gwozdzikow). Na- 
+ lewa się to kwasem ruskim białym. Bierze | 
sig do rondla funt masła świeżego i gdy się | 


rozpuści dobrze. na ogniu, dodaje się pszen- 
ney mąki kwaterkę i mięsza się dó póty na 


ogniu, nim się zarumieni. Skoro si to uü- - 
8 , g 


„skuteczni, wrzuca się, siekaney nieco cebuli, 


salerow i pietruszki i z tém sig dobrze zą-' 


smaía, Rozprowadziwszy to wyżey., przy= 
gotowanym bulonem kwasnym , znowu się 
zagotowywa ciągle mięszając; do :czego 
dodaję się z, półkopy: smarżow odgotowa- 
,nych uprzednio w wodzie i kilka knrcząt 
surowych w całku, to wszystko należy go- 


tować do póki się nie ugotują kurczęta. | 


-W kilka minut przed wydaniem, dodawszy 
nieco szczawiu grubo krajanego, wydaje się 
de stołu. 3 : 


sito i rozprowadzić w miarę wyż opisanym 
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16, Zupa W izyny i grochu. zielonego. 


8 np. na osob 15). Bierze się „ 
LE funty Wiziny, lub Bieluhy, do którey 
dodawszy włoszczyzny, drobnych i świeżych 
dla smaku ryb; wszystko to gotuje się przez 
ćwierć godziny. Późniey się wybiera Wizi- 
na, a bulon z niey wygotowany przecedzą 
się na czysto— Należy mieć odgotowanego 
zielonego, lub białego grochu z półtory kwar- 
ty; rozgotowawszy go przetrzeć przez gęste 


- bulonem,  Usmażyć z pół funta miałko u- 

; „ Szatkowaney włoszczyzny w maśle, do którey 
wlawszy tę zupę, dodać należy nieco kopru 

i włożyć wizinę pokrajaną w kawałki. Przed 
wydaniem zagotować i wydać do wazy, do 
zupy tey dodają się grzanki żytnie smażone . 
1 w kostkę krajane. 


17, ERĄ ucha ruska. 
y l 
Zupa. nika w Rossyi na mowa h 
stołach bywa dawana, robi aie ońa z ryb 
zwanych  Szterlami. U nas zaś z przyczyny 
niedostatku tych: ryb z jeżgarzow i miętu= 
zow. (Proporeya' np. na osob 20), Wygoto- 
wywa się bulon z dwóch cielęcych łopatek = 
1 tyleż kur z dadahień nieco korzeni i wło= 
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szczyzny; tak wyg otowany, . gdy się odcedzi, 
gotują się w nim z pół kopy jażgarzow i tyleż 


mictuzow, które powinne bydź dobrze oczy-. 


_ szczone , (z tych ostatnich wyymują się wą 
- tpobki), skoro się ugotnją, wyciskają się przez 

serwete do saganka, do którego kładą się 
wątrobki , (wprzód. ociągnięte w kwaskowa- 
tey wodzie, czyli cytryną żaprawioney) 
kapary, oliwki, szampiony , trufle, wło- 


'szczyzna tresowana, farsz z ryby zrobiony, 


- grubo krajany szczaw, astragon. Wszystko 


_ się to gotuje, przez pół godziny. Przy wy= - 
daniu leje się butelkę wina szampańskiego 


|. 


| 


E 
| 


i kładą sig dwie- cytryny w talerzyki pokraja- | 


ne dla tego, iżby zupa nieco kwaskówata była. | 


Zagotowawszy wydać do stołu. Zupa ta na-. 

zwisko a bierze od tego: iż jest zawsze mę= 

tna. 5 
10. Zupa barszcz polski klarowny, 


(Proponga np. na wab 18). Zupę 5 
- chcąc zrobić doskonałą, naypierwiey nalezy 
> wołowego mięsa funtow dziesięć nalać świe- 
żym burakowym rosołem, włożyć ze dwa fun= 
ty bauszpeku wędzonego, grzybow półkopy; 
-kilka cebul, por i i szynki. z parę funtow , gdy 
sig to rozgotuje, odcedza sig na druszlak; 
banszpelk zaj skoro będzie miękki , wyjąć 
go można w cześniey. "W tenże sam bulon 


19. > 


'bufakowy włożyć zająca, jedną kurę i kacz- 
kę, wsżystko to powinno bydź. nprzednio 
 odpieczono na rożnie, (gdyż to doda o- 


doru, czyni przyiemny smak i piękny ko- 
lor), dolewa się rosołu burakowego, i po- 
wtórnie się gotuje.  Ugotowawszy znowu 


należy odcedzić i tłustość zebrać. Rozbi= 


wszy kilka białek w osóbnóm naczyniu, z do- 
daniem małey ilości wody, wlewa się dobar- 


` 8zczu, ,zagotowywa się nieco, aby się skla- 


. rowal. Gdy sig to uskuteczni, przecedza się 
przez serwetę. Kraje się wyż zgotowany 
 bauszpek, grzybki, cebula, do czego dodać 


należy tressowanych buraczkow , salerow i 
pietruszki, (wszystko to uprzednio, powinno - 
bydź odgotowane) i kładnie sig do barszczu. - 


Na wydaniu wrzucić kopru: zielonego, kieł. = | 


basek krajanych świeżych, uprzednio odpie- ` 
czonych i gałeczek z farszu smażonych, 


49. Zupa Z salerow piuré. 


Zupa ta, robi się następującym sposo= 


bem: Bierze się saler dobrze oczyszczonych 


sztuk ze 40, (proporcya np. na osob 15), roz- 
puszcza się masła z pół funta, do którego 


| mależy wsypać łyżkę stołową mąki, rozmię- 


szawszy ją dobrze z masłem, włożyć salery . 


pó we” na a pół Nalawszy Dia wygo- | 
: g* 


4 
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się nie staną salery miękkiemi ; skoro się to 
uskuteczni, należy je) przecierać przeż GR 
sito, w któróm pozostaną żyłki, późniey się 


rozprowadza tęgim bulonem. Przed wyda- 


niem do stołu należy zagotować. i dobrze 
szamować. Do, tey. zupy należy użyć takich 
grzanek, jakich uży waliśmy do zupy à- la ré, 
20, aupa ruska: ko. z ogórka ya 
> rosołem, 2 
(Proporcya i na ob 19) [Bierze siç 
masła, młodego niesolonego. trzy ćwierci fun= 


ta, rozpusciwsey go sypie się pszenney' do- ` 


brey mąki półtory kwaterki, mięszając sma- 


oŻy się, dopóki mąka niezarumieni. Pózniey 


się rozprowadza, trzema kwartami dobrego 
bulonu, czwartą zaś kwartę leje się ogórko- 


wego rosołu ; gdy się pogotuje przez pół > 


kwadransa, przecedza się do saganka przez 
gęste sito; do czego doł się ośm ogór- 


„kow kwaśnych, które powinne bydź z łuski 


obrane , oraz same środki wyrzucone i po- 


krajane, kazden na ośm części, także syro=". 
wych młodych kaczek dwie ufaszerowanych; 
niech się to razem gotuje, dopóki kaczki nie © 
będą miękkienii. Prey „wydaniu do każ | 


x 7 
ro 4 


e 


= 


towanym z miąs wołowego , kurzego i cielę- y 
| cego, niech się tak gotuje pod pokrywą, nim 
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kada się grzanki smażone w masle, oraz 
„ogórki, — - 3 > 


21, Zupa siekanka smażona. 
ds 


(Proporcya np. na osob 15). Wziąć pół- 
kwarty pszenney mąki, łyżeczkę kawianą . 
‘masła , Zóltkow. pięć, zagniotłszy z tego, 
jak naytwardsze ciasto, usieka się drobno. .. 
' Przygotować należy drobro quszatkowaney 
'włoszczyzny, jako to: salerow, por, pie- 
truszki i cokolwiek marchwi, którey po- 
winno bydź z półkwarty. Bierze się mąsła 
funt jeden, rozpuszcza się w rondlu, do któ- 
rego sypie się wyżey przygotowane ciasto; | 
smaży się ono dopóty, aż weźmie kolor ru- 
\ miany. Skoro się to wykona, kładnie się zno- 
wu trochę masła, wrzuca się włoszczyzna 
i smaży sie, dopóki nie będzie miękką. Mieć 
należy zgotowanych. miękko kilka grzybkow, „ 
usiekać ich drobno i dodać, oraz rozebra- 
nego kapłuna , lub kurę zgotowaną. Na wy- 
daniu wlać bulonu, ile potrzeba na wazę; 


| , włożyć dwie cytryny w talerzyki pokraja=" 


ne, półkwarty śmietany kwaśney przece- 
dzoney, trochę pietruszki i kopru, wszystko 
się to razem, gdy zagotuje, wydaje się do 
= wazyzalbowiem, gdy długo postoi, E stan 
po nie gęstą. i 


Ra 


SS= 


> 


22. 


BOMANN, lub holenderskim. , 


(Proporcya np, na oseb 14). Robi: się do 
tey zupy bulon rumiany, tém porohe: na- 
leży nakrajać marchwi, cebuli i trochę świe- 
'żego łoju; włożyć mięsa wołowego w pla- 


a pokrajanego funtow dwanaście, cielęcę © 
, łopatkę i kurę, wlawszy trochę wody, sta- 


„wi się na ogniń, aby się zwolna gotowało, do- 
E o > € E) 
póki nie weźmie koloru rumianego, Gdy się 


- to uskuteczni, nalewa się wodą, dodaje się 


- włoszczyzny, szynki ze dwa funty; nieco an- 
- gielskiego . pieprzu wcałku, gwozdzikow i 
kwiatu muszkatowego; to wszystko gotuje 
się godzin z parę; późniey się odcedzą i tłu- 
stość zbiera. Rozbija się w osóbnym naczy- 
nin, kilka białek z małą ilością. wody i wle- 


wa się do bulonu, któren znowu się stanowi - 


na ógniń, aby z pół kwadransa gotowało , a 
to się robi dla tego, że białka zrobią bulon 


klarowny. Rozdając tę zupę, podaje się na 


talerzu sér tarty parmazon, w niedostatku 
zaś onego holenderski. 
Zupa: ta może się „dawać i drugim 


sposobem, to jest, zamiast sćra parmazon, : 
dób holenderskiego, nżywa się młoda kapu- 

, sta włoska faszerowana. > 

= / Może się jeszcze dawać w następny spo- 


4 ; + 


22. Zupa rumiana klarowna z sérem . 


LE 


DA > 


sob, wydawszy “te zupę na wazę, sypie się: do 


- niey tyle grzanek pszennych: iżby aa wierzch. - 


zajęły; po których się posypuje sér ` parma- 
zon i te grzanki przypiekają się rozpalaną 


'* żelazną łopatką, aby się ten sér zarumienil. 


23, Zupa biała z Cremortartari, 


(Proporcya np. na osob 16). Należy mieć 
zgotowany bulon dobry biały, czyli rosoł, 
z dodaniem wszelkiey włoszczyzny i korze- 
ni. Wziąć śmietany kwaśney kwart dwie, 
do którey dodawszy żółikow dwanaście, roz- 
biwszy ich razem z śmietaną, należy prze- 
cedzić do rondla i rozprowadzić wyżey zro- 
bionym bulonem , dodaje się ćwierć funta 


, masła i ze. dwie łyżeczki kawiane ,cremor=. 


tartari. Przy” wydaniu nie należy zagoto- 


. wywać, lecz tylko ciągle mięszając dobrze 


ogrzać,  alhowiem : skoro się zagotuje, na- 
tychmiast się zwarzy; do wazy dodać nale= 


ży a rozebraną, lub mostek cielęcy. 


y 


> Zupa cytrynowa. z ryżem. 


(Proporcya np. na osob 16). Potrzeba 
mieć -wygotowany biały bulon , czyli rosoł - 
z kilka funtow mięsa wołowego, kury i mo- 
stku os Oraz ¡wszelkie y Wa 


korzeni. Bierze się półkwarty ryżu prze- | 
płukanegó , nalewa się przygotowanych bu- | 
łonem, tyle: aby w zupełności ryż był nim 

obięty ; kładnie się pół funta masła, zagoto- 
wawszy stawi się pod pokrywą do żaru, lub. 
gorącego pieca, nim się nie stanie miękkim. 
` Późniey się bierze kwart dwie śmietany, 
sześć żóltkow, rozbija się to razem; przece- | 
*dziwszy wlewa się do ryżu, do którego. do- 


daje się kwart trzy bulonu białego 1 dwie 


cytryny w talerzyki pokrajane, a z jedney, zn= | 
. pelnie sig sok wyciska, nieco pietruszki i ko- | 


pru- odgotowanego w bulonie, oraz mostecz- 
ku cielgcego drobno pokrajanego, któren po- | 
winien bydź uprzednio odgótowany— Przy 


- wydaniu nie należy ono tylko do- 
brze ogrzać. 


22 Župa sagowa z lodami. 


 (Proporcya np. na osob 20). Wziąć pół- 


kwarty sago, gotować (nalawszy. dużo wo- 


dy), z pół godziny, odcedziwszy na sito. prze- K 
płukać zimną wodą. Bierze sie kwartę wo- 
dy, do którey dodaje się funt cukru, nie- | 


co cynamonu, kilka gwozdzikow , trochę 


skórki cytrynowey ; wlewa się ordynaryyte- | 
go dwie butelki wina, soku wiśńiowego, lub | 


` malinowego półkwarty , do czego dodaje się 


25. 


wyżey przygotowane sago, wszystko to za- 
gotowawszy, wynosi się do lodowni, aby 
było zimne. Gdy się ta zupa wydaje do | 
stołu, kładnie się na każden talerz łyżkę lo- ` 
dow ¿mietankowych nakształt klocek, wyko- 
' nywać to należy, jak nayśpieszniey , gdyby 
(lody w tey zupie się nie rozpuściły, skoro sig 

tá zupa daje w gorącym czasie. 


26.. Zupa chłodnik z poziomek, lub 
malin. > 


`. (Proporcya np. na osob 15), Wziąć czté- 
ry kwarty malin, lub poziomek, przetarłszy 
je na gęste sito; dodać należy śmietany kwa- 
"śney młodey nie gęstey kwart dwie, butelkę 
wina i półtora funta cukru, (wino z cukrem 
należy przegotować), wszystko to razem . 
zmięszawszy wylać do wazy s postawić na 
lodzie, aby zimna była. Późniey się rozle- 
wa na talerze i dodaje się do ‘niey pianka 
(z białek suszona 11). 


11) Robi się następującym sposobem ; ubija się 
“na pianę dwanaście białek świeżych, sypie 
się do tego stołowa łyżkę cukru miałko u= 

tłuczonego z małą ilością cynamonu, lub 
skórki cytrynowey, wymięszawszy nakła- 
da się na papier łyżką i stawi się do le- 
tniego pieca, aby pianka uschla. 

ES I 


A 


: Me PRRTARNJCH jay twardo gotowa- 


27. Zupa chlodnik z śmietanki słodkiey. 


oo np. na osob 15). Wziąć pięć 
kwart śmietdnki słodkiey: do którey należy 


 obetrzeć funt jeden cukru na cytrynach, 
„wrzucić kawałek cynamonu i to przegoto- > 
wać. Gdy się to uskutećzni, bierze się świe» 


zych żółtków dwadzieścia , rozbiwszy < one, 
należy rozprowadzić śmietanką i mięszając na 


ognin dobrze ogrzać, należy uważać gdyby się 
_ zupa nie zagotowała, albowiem jayka wnetby 


się odwarzyły; przecedziwszy ją do wazy, po- 
stawić na lodzie, aby. była zimna. Z. białek 
zaś pozostałych, robi się pianka takim sposo- 
bem, jakośmy wyżey opisali, mówiąc 0 Zu- 


pie poziomkowey, lub malinowey. 


28. Zupa chłodnik ma 


(Proporcya np. 'na osob so, "Wziąć kwa= 
śney. śmietany kwart trzy, z kwartę ogór- 


` kowego rosołu ; przetrzeć na sito: ugotowas 
nych twardo żółtków z dziesięć , rozmięsza- 


wszy to razem przecedzić do wazy ; do którey 
dodać należy nieco szczawiu grubo pokrajane- 
go, młodych buraczków, kalafiorów, rakowych 
szyjek, wszystko to powinno bydź uprzednio 
po osóbno odgotowano, także kilka ogórkow 


nych, szparagów, a dla lepszego smaku mo~ 
żna wlać z półkwarty bulonu kwaskowate- 
go z ryb, i nieco roztartego z solą kopru 1 
trybulki; oraz kawałek, lodu, 


129. Zupa chłodnik ruski. 


(Proporcya np. na osob 16). Bierze się czté- 
ry kwarty dobrego kwasu Peterzburgskiego, 
kładnie się do niego nieco odgotowanych mło- 
dych buraczków , pokrajanych ośm ogórkow 


` świeżych, zielonego estragonu, kopru, try- 


bulki, która powinna bydź drobno pokraja= - 
2 iz solą przetarta; do czego wlać nale- 
ży bułonu z ryb świeżych. Wydając tako- 
wą zupę do stołu, należy włożyć kawał lo- : 
du, oraz pokrajadey w sztuki i na zimno zgo- - 
towaney jesiotrzyny. 1 : 


0, o. Zupa adua strzelecka. 


-o np. na osob, 20). Wziąć funt 
masła młodego rozpuściwszy go, dodaje się 
łyżkę pszenney mąki, która się mięsza z ma- 


słem; takoż szpinaku 12) przetartigo przez 


KKK 


12) Szpinak na zupę, jarzynę , albo tez legu- 
minę, przygotowywa się następnym sposo- 
bem. Należy go dobrze oczyścić i opłókać, 
gdys się to wykona, wrzuca się do wrzacey 
nieco za lopey wody, 1 trochę zagotować, 


gęste sito; rozprowadzić to bulonem białym, 
wygotowanym z mias cielęcego i kurzego. 
Trzeba mieć przygotowanych dwadzieścia 
skowronkow z kości wybranych, ufaszero- , 
wanych 1 upieczonych w pięcu: Przy wyda- 
niu zagotowywa się zupa , do którey daje 
się tyle skowronkow , ile jest osob i nieco | 
kwiatu metodo: : i | 


Śr. Zupa an, gielska z główek cielęcych, 


(Proporeya np. na sio 20). Wziąć dwie 
l świeże główki cielęce: dobrze oczyszczone; 
i ) kładą się do rondla, nalewają się dobrym ru- | 
i mianym bulonem wygotowanym z miąs wo- 
łowego, cielęcego, kury i nieco szynki, : z do- 
daniem różney włoszczyzny ; oraz korzeni. 
-W tym się: gotują główki, do póki nie będą 
iniękkiemi ; gdy się to wykona, wyimują się 
, oddziela się część zewnętrzna, (to jest sa- 
_ma skórka) od kości, i kładnie sig pod pras- 
Se, bulon zas w którym się gotowały główki, 
(zebrawszy. wierzchnią tłustość) odstawia się 
' od oguia, klaruje się ' Sa pi białkami, 


gdyż długo gotując zczernieje ; odcedzi- 
_ wszy na druszlak, przelewa się zithną wo- | 
dą, i dobrze się wyciska; tak przygoto- 
wany, usieką E 1 do użycia się używa. 


1 


239) 


znowu się zagotowywa i przecedza . przez 
serwetę. Pózniey się dodaje do tey zupy po- 
krajana skórka od główek cielęcych. Przy wy- 
daniu do wazy y cokolwiek się dodaje pie- 
pm tureckiego; a ela, lub galeczek. 


32, Zupa klarowna z kapusty kwaśney. 


(Proporcya np. na a 15). Wziąć mię-. 
sa wołowego funtow ośm, dwa funty bau- 
szpeku wędzonego, kurę, świeżey wieprzo= 


(winy funtow dwa, kilka cebul, por, korze- 


ni, kwartę kwaśney kapusty, grzybow eztér- 
dzieści. Kładnie się to wszystko do ron- 
dla, lub saganu, do czego wlawszy kwart 
dwie rosołu kapuścianego, i garniec wody, 


gotuje się zwolna godzin ze dwie, dolewa- A 


jąc ciągle wodą. Skoro mięso będzie mięk- 
kie, w ówczas wyimuje się bauszpek, re= 
sztą się odcedza na druszlak wyciskając do- 
brze mięsiwo. Zebrawszy tłustość , należy. 


zklarować białkami, przepuścić przez ser= 


wetę i dodać bauszpek pokrajany z małą ilo- 

ścią kopru. Przy wydaniu do stołu, dają się 

maleńkie  piroszki smażone w maśle i far- 

szem nadziewane. > 
59. Zupa z soczewicy: 


(Proporcya np. na osob 12) Wziąć pół- 


tory kwarty sorda lodgotować ją trochę 
w wodzie, a. odcedziwszy na druszlak, kła- 
dnie się do rondla, i nalewa się Rb bu- 
lonem wygotowanym z miąs wołowego, cie- 
lęcego i kury, razem z włoszczyzną. Gdy 
się soczewka ugotuje na miękko, przeciera 
sig przez gęste sito i rozprowadza się bu- 
lonem;. do czego dodać należy włoszczyzny 
usiekaney i umazoney (w pół funcie A 
"maśle; i nieco ryżu odgotowanego, Frzy 
= daga do wazy, należy zagotować i do- 
dać grzanek pszennych. * 


Y 


"34 Zupa owsiana, 


(Proporcya np. na osob 16). Ugotować. 


dobrze dwie kwarty krup owsianych w wo- 
dzie. Przy samym wydaniu do stołu, na- 
leży wziąć masla młodego funtow dwa, roz- 
bić z niém dobrze owsiankę, aż zrobi się 
biała, rozprowadzić, wodą wrzącą i prze- 
cedzić przez sito. Należy mieć funt rodze- 
nek oczyszczonych, do czego dodać funt cu- 
kru i butelkę wina, wszystko to ngotowa- 
wszy wlać do zupy— Do zupy tey. dają się 
grzanki pszenne w kostkę krajane. 


e. 35, Zupa „z ZOLWÍOwWw. 
(Proporcya np. na osob 12). Zagotować 
należy gr och zielonego młodego kwart dwie; 


51 


adeedźiwszy go nalaé bulonem białym wy- 
gotowanym z. ¿6lwiow, znowu się groch go- 
tuje dopóki nie będzie miękkim ; gdy się tou=- 


, skuteczni, ] przeciera się przez gęste sito i roz- 


prowadza się  bulonem z żółwiów. Bierze się 
pół funta masła i smaży się,w nićm., wło-- 
szczyzna drobno pokrajana , do mes sie 
wlewa zupa wyżey przygotowana, oraz kła- 
dną się żółwie. w kawałki pokrajane, do- 


“dawszy do tego kopru i pietruszki zieloney, : 
wydać do wazy. 


59. Zupa z żółwiów angielska. 


(Proporcya. np. na osob 20). Biorą się 
trzy żółwie odłączone od skorup 15), gdy 
się oczyszczą i zagotuja , wybierają sig do 
wody zimney i krajają sie w cząstki; późniey 


 kładną się do rondla, dodawszy różney tre- 
sowaney alicia (odgotowaney uprze- 


> 3) Mięso z żółwiów wydobywa s Się następu-, 


jącym sposcbem: bierze się rozpalone że- 

lazo, przykłada się do skorupy żółw, w tym 

momencie wystawia głowę, I nogi, które 

się odcinają ; gdy od razu nie będzie można 

odciąć wszystkich nóg i głowy!, powtarza , 
się to razy kilka. Skoro się to uskuteczni, 

wrzucaja się żółwie do wrzącey wody, sko- 

ro się skor rupa od mięsa odłączy, oczyszcza- 

-Ja się i używają | się do użycia, 


j 


`. wtym razie należy dodać do niey nieco 
śmietany kwaśney. PEW | 


32 | 
dnio na miękka); lewar się klarownym BŁ 
lonem , wygotowanym z miąs cielęcego i ku-. 7 


rzego i gotują się przez. pół godziny. Przy 
wydaniu do wazy, wrzuca się mały kawa- 
dek pieprzu tureckiego i gałeczek maleńkich. 
z parzonego ciasta , pod vá Piis— 


Zupa ta może się dawać i w dni postne, tyl- 


ko zamiast zupy z mias należy użyć z ryb. 


| 57. Zupa z głogu, lub z derenia. 
(Proporcya np. na osob 12). Wziąć pół | 


tory kwarty suchego głogu, nalać tyle wo- 
dy» aby głog obięła , zagótowawszy , le- 
f 


| 


je się butelkę wina i dodaje się, funt cua 


kru, nieco cynamonu; trochę skórki cytry= . 
nowey; wszystko to razem,, gdy. się zago- 
tuje, należy odstawić i przetrzeć dobrze 


` przez gęste. sito, uważając, aby tylko sa= 
ma w nim łuska została. Wydając gorącą 
do wazy, należy dodać grzanek, lub pian- 
ki z białek, jak to wyżey opisaliśmy. 


NB. Można tę zupę dawać letnią pora, 


w mieyscu zwyczaynego chłodniku, lecz 


| 38. Zupa Migdałowa. 


HM 


(Proporcya np. na osob 15), Wziąwizy, 


xX i = 


| trzy funty słodkich migdałow, ćwierć funta 
gorzkich, gdy Sig oparzą gorącą wodą i o- 


biorą czysto złusk, kładą się w ówczas do- 


się na miazgę ;-potóm leje sig do nich trzy 
kwarty czystey wody; rozmięszawszy, prze= 


"cisnąć należy przez płótno, lub serwetę; do 
czego dodaje się funt cukru. Przy. wyda= 


(niu: kładnie się ryż do wazy, któren po- 


(winien bydź już ugotowany nacie pusoy 
_ sposobem — Wziąwszy funt ryżu, tyleż 


rodzynek dużych bez pestek, kawałek cu- 
kru i nieco cynamonu; nalawszy wodą, 


"gdy się zagotnje: wstawić do pieca, aby się 
dobrze na miękko ugótował. Należy mieć 
| baczność, aby przed wydaniem zupy tey I nie > 


 mozdzierża i za dodaniem nieco wody, tluką © 


y 


wraca gdyby as nieptzjdjmila > 


39. Zupa Cria: 
Gróorcya np. na osob 12), Wziąć ko= 


| Pẹ suchych borowikow dość dużych, kilka 


nie obieranych cebul, nieco angielskiego pie- 


'przu; kilka gwożdzików, trochę kwiatu mu= 
szkatowego, włoszczyzny . 1 marchwi, wszyst- 
, ko to należy gotować w wodzie godzin ze 


| dwie; przy końcu gotowania, dodać można 
| „nieco drobnych. ryb, ztómi gdy się cokolwiek 


jeszcze pogotuje odcedza się na druszlak, Roz- 


5 


4 


34 


biwszy kilka białek dodają się do przecedzo- 
ney zupy, którą powtórny raz należy zago. 
tować i przepuścić przez serwetę ; skoro sij 
to uskuteczni, dodaje się do niey farszu z ry- E 
by i włoszczyzny. Przed wydaniem pogo: 
towawszy przez pól godziny wydaé do stołu. 
+ (Można dodać- do wazy i grzyby, tylko 
należy de drobna usiekać. l. : 


i j 
í 


1 
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 WOZDZIAŁ I 


| O PASZTECIKACH, KTÓRE SIĘ PODAJĄ PRZY 


a ŻUPIE. 
łn 
ko! a a 


| 


t U 


». Paszteciki perduta w papierze: 


„ Zrobiwszy tyle foremek papierowych, ile 
się spodziewamy mieć gości, wielkości takiey, > 
aby do każdey foremki mogło się mieścić ku-  . 
| rze jaje; tak przygotowane w puszczają się dó a 
¡Toztopioney jakieykolwiek tłustości i w niey 
“sig nieco podsmażają, a to dla tego, aby pa- 
pier cokolwiek ztężał. Gdy się to wykona, 
należy je wyjąć, wysmarowad serdelowym 
masłem 14), włożyć na spod zrazik (z wę- 


, 3%) Masło serdelowe, robi się następującym 

, Sposobem. Biorą się serdele; skoro się o- 

czyszczą, obiorą z kości i wymoczą, na~ 

„leży dobrze wycisnąć, aby nie miały wo- 

dy, tak przygotowane, tinka się na miazge 

-W mozdzierzu, dodając w proporcyą świe- 

| fiego niesolonego masła i kilka zóhkow ; 

 przetłakszy znów razem, przeciera siĘ 

przez sito. W niedostatku zas serdeli, mo- 
Zna użyć śledzi holenderskich s 


> 


m 
5x 
Y 


AS AE TE RAND p non 
FO EZ RER RAE ARR LN UR WEW 


a =" 


- leży dwanaście konch osteygowych, wyłożyć 


(szcza się w każdą foremkę świeże jaje, po- 
. sypując tartym holenderskim'serémy i na kil- 


2 


dzonego `‘ odgotowanego na miękko), OZora, 
lub sięgi. Przed wydaniem do stołu w pue 
f 
| 


ka minut, stawią się te foremki do gorące- 


LS A Ta | O e. 5 5 RADE DON 
go pieca , aby się jaje zarumienilo; uważać 


tylko należy, gdyby zupełnie nie stwardniało. 


de Paszteciki perduta w konchach o- 


strygow ych, 


EST 
| 


| 


(Proporcya np. na osob 1a), Wziąć na- 


ich grubo masłem sefdelowym , lub ze éle- 
dzi holenderskich i w każdą foremkę wpu- 
szcza się z ostróżnością świeże jaje, aby żół- 


"tek z białkiem się nie zmięszał; posypawszy 


tartym seróm holenderskiém y przed wyda: 
niem na minut kilka, stawią się do gorące. 
go pieca, aby się jayko zapiekło ; uważać . 


należy, gdyby nie stwardnialo. Wyimująć. 


z pieca; można pokropić cytrynowym 504 
M 


kiem i zalać masłem zarumienionym z chle: 


| 

bem pszennym miałko utartym. > o 
s > 3 

i | 


5. Paszteciki Francuzkie. 


- Wyborne są paszteciki Francuzkie, gd 


(są przed, wydaniem do stołu świeżo upie 


3 F ; > 


"czone i farszem cielęcym; nadziane, Farsz 
do nich robi się następującym sposobem (ap. 


na dwa półmiski). Bierze się funt dobrego 
łoju, usiekawszy go drobno, kladnie sig do. 
mozdzierza, ( nagrzawszy, dobrze tluczek we 


/wrzącey wodzie), tłucze SiĘ; dopóki sig łoy nie= 


rozbije na masło ; skoro się to Pw wów- 


(czas dodać ly pół funta mięsa cielęce- - E 


go drobno usiekanego, bułeczkę oberzniętą 
zewnątrz i umoczoną w. 'bulonie , lub mle-- 
ku słodkićm, (po umoczenin: należy ją do-. 
brze wycisnąć przez -serwetę ) cebulę od- 
pieczoną jedną , nieco. pieprzu, riuszkato- 
wego kwiatn, jaje, wszystko to razem do- 
brze przetłuc; naostatek dodać nieco zielo- 
ney pietruszki. "Tym sposobem przygotowa- 
ny farsz służy do nadziewania pasztecików © 
z francuzkiege ciasta ;a które sig. robi w na- 


_stępny poeth. = 


Sposob robienia ciasta Jrantugkiego: 


Bierze się dwie kwarty dobrey pszen- 
ney mąki, do którey dodawszy dwa jaja i 
nieco masła, zarabia się ciasto zimną wo- 


da, które niepowinno bydź, ani zbyt sła= 


be, ani też tęgie; wyrobiwszy dobrze, roz- 


wałkowywa się nieco i nakłada sig na tak roz- 


wałkowane ciasto masła, dobrze wymoczone- 


sł 
y 


y 


Się, znowu się wierzch smaruje rozbitem jas 
jem i w pół godziny przed wydaniem do 
stołu kladą się. an gorącego pen > 

2 Paszteciki Pitys, czyli zaparzane 
ciasto. 5 


(Wa a półmisek: up. na obo 15) Le- 


je sig kwaterke wody do rondelka i i tyleż ma- - | 


"sła klarowanego. Skoro się tylko; żagotuje, 
natychmiast należy wsypać „mąki, ciągle mię- 


- szając tyle, aby ciasto bylo, petre Zno- | 


go i zwody wyciśniętego; brzegami tego CIA: y 
¡sta okrywa sig masło i wałkuje się. Gdy się to E 
uskuteczni, składają się brzegi z jedney. ipo 
drugiey strony do środka i w pół znowu się. 
rozwałkowywa i to się: powtarza razy kil- 
kanaście. Wałkować zaś należy w mieyscu, E 
abi zbyt gorącym, ani też zimnym, w. piere 
wm: bowiem fazie masło się rozgrzewa | 
a nie daje się wałkować, w drugim zas przy 
padku będzie się łainało. Z tak przygoto- |. 
wanego ciasta francuzkiego, robią się paszte» | 
ciki następnie. Rozwałkowywa się ciasto dość | 
cienko i wyciska się blaszaną. foremką, tyle | 
sztuk: ile p '050b y posmarowywa sig roz= | 
bitem jajem i nakłada się na każde farszu 
wielkości włoskiego. orzecha, a podobnież | 
wyciśniętym przez foremkę ciastem nakłada | 


to. 


A: „wu się stawi na miernym ogniu, gdy się 
- (mięszając bezprzestannie), mocho : ogrzeje, 
zdeymuje i wbijają śię jaje, ciągle mięsza- 


jąc » póki "ciasto nie będzie się brać łyżki. 
Gdy się to wykona robią: się okrągłe ga- ` 
łeczki, kładą się na blachę i upiękają się 

w piecu. Późniey się wyimują ; ‘ciasto to | 


będzie wewnątrz próżne, do których to pró- 
Źności kładą się raguły 15) , a umaczawszy 


w rozbite jaja, osypują się pszennym chle- 


15) Bierze się mozg wołowy „ lub amoretki, 
odgotowywa się 1 drobno się kraje, do cze- 


t= go dodaje się nieco marynowanych,szam- 


pionów , muszkatowey gałki, pieprzu ; to 

się kładnie do sosu zrobionego następnym 

` sposobem. Rozpuściwszy w rondelku ówieré. 
funta masła młodego, dodaje się drobno 
siekaney cebuli, gdy Sig ona dobrze u= 
smaży, Sypie się W ówczas łyżkę pszen- 
“ney mąki, zasmaża się i wlewa się nieco. 
(„mocnego bulonu; trochę kwaśney «Smieta-= 
ny iskórki cytrynowey posiekaney. Zago- 
towawszy, kładną się ‘wyż przygotowa- 

ne mozgi, lub amoretki z szampionami, do- 

daje się kilka żółtków i nieco soku cytry= 
nowego; wymięszawszy wszystko, gdy sig 

` zagotuje, będziem mieć gotowy raguł. 

Drugi sposob raguł: W niedostatku mozgu, lub 
| „amoretek , biorą się piersi od indyka, kra- - 
Saja się w zrazy i w, maśle się nieco podsma-= . 
Żają, dodać, należy trochę soku cytryno- ` 
wego i drobno usiekaney skórki— Gdy się 
usmażą, krajają się drobno; dadawszy szy- 


ROJA 
f 
i 


bem, a przed samym wydaniem wpuszczają 
„się do masła klarowanego, aby rumiane. były. | 
Tenze sam gatunek pasztecikow z nie- 
> „wielką odmianą. >. í 


2% 


Zamiast maczania ich wjaja i Osypy- 
` wania chlebem, osypują się serem holen- 


- derskiém i pietruszką zieloną smazona wma- 
śle. Przed wydaniem do stołu, kładną się 


, do pieca, aby były gorące, 


"4 Paszteciki w ostrygowych konchach, | 


«l 


Posmarowawszy każdą konchę masłem, > 


| 


'kladnie się na spod cieńki wywałkowany ka= 


Posypawszy sórem holenderskióm', pokra- 
_ pla się masłem i przed wydaniem na kwa- 
dranś stawi się w piec; późniey się razem 


Z konchami wydaje do stołu. 
6. Paszteciki w ryżu. . 


(Proporcya np. na osob 12). „Bierze się = 
ryżu pólkwarty, wypłókawszy go w ciepłey 


jek rakowych, szampionów , lub borowi- 
«ków, kładnie się to wszystko do sosu wy- 


Zey opisanego i będziem mieli gotowy raguł.. | 


>. wałek ciasta francuzkiego, lub ptisowego, na | 
- które nakłada się po łyżce stołowey ragułu. | 


| 
| 
f 
$ 
X 


| 
| 


| 
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_ wodzie, my wsypać do rondelka, at 


bulonem tłustym, (a w niedostatku tłustego, 
należy włożyć pół funta masła), stawi się 

do gorącego pieca pod pokrywą, ażeby: tam 
się gotował, póki nie będzie miękkim. Gdy 
się ugotuje, w ówczas biorą się blaszane fo-- 
remki nakształt dużych korkow , do których 


|- się gorący ryż wprędce nakładai mocno się u= 


ciska; stawią się późniey na chlodném. mieyscu, 
aby ostygły. Skoro się to wykona, wyymują. 
się paszteciki z ostróżnością: z tych foreniek, 

maczają się w rozbite jaja i osypują się chle- 
bem tartym pszennym , kładną się do gorą= 
cego masła, w niém się smażą , aż póki nie 
nabędą koloru rumianego; późniey się e 
nają z jednego końca, i wybiera się ryż ze 
środka, przed wydaniem do stołu, stawiają się 


| do ciepłego pieca, gdyby gorące były. 


7. Paszteciki z kartofel krokiet, 


-(Proporcya np. na osob 15). Wziąć nale- 
ży dwie kwarty oczyszczonych kartofel; od- 


_ gotowawszy je na miękko, należy natych- 


miast zlać z nich wodę; obierać po jedney, 
jak można. nay predzey i gorąte na sito prze- 
cieraó. Gdy się to uskuteczni , wówczas- 
wbija sig, do niey cztéry żółtka, dodać 
SuN kawianą cukru, aby słodkawa by- 


| 


4a 7 


ła ; ; wymięszawszy tę masse z ala b. 
"się grubo na stole i kraje się wielkości grubych | 
korkow. _Rozbija się kilka, żółtków, maczą- | 

JA. się w one, osypnje się tartą bułką i sma- | 
Ža się w maśle, póki nie wezmą koloru ru- | 
mianego; skoro przestygną, zrżynają się z koń= | 


ca jednego i środki się wybierają, na miey ! 


sce których nakłada się raguł i znowu się | 
końce zakrywają zerzniętemi uprzednio 


wierzchami; saa sig: na czas krótki. do 
pieca. Wydając zaś do stołu, należy ich po- 


$, Paszteciki z foremek. 


wje się do tego foremki „miedziane, 


czy blaszane, które wewnątrz 'wysmarowa- f 


-Sypywac pietruszką e dobrze. odsma- | 
Żoną, 


wszy masłem, wykładają się boki i dno cia- 


stem SpPporeanćn, czyli francuzkiém; do 


środka zas kładnie się raguł. O paxs] | 


serem i zakropiwszy masłem : przed wyda- | 


niem na pół godziny stawią się do pieca, (do 


tych pasztecikow nakładając ragułu, wbija | 
pe się zółtków z ośm dla tego, aby wyymując 


z foremek oi raguł od ciasta ) i go~ 
race sig IR 
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9: ‘Paszteciki w opłatkach. zawijane. 
(Proporcya np. na A 12). W ziąć owi 
fanta masła, do którego dodawszy kilka cebul 


‘drobno usiekanych , należy dobrze usma- 


Żyć, pózniey sig dodaje drobno usiekaney 
zieloney pietruszki, muszkatowey gałki, nie- 
co pieprzu, oraz włożyć mozgu od dwóch ` 


głów wołowych, któren powinien bydź o= 
czyszczony z plewy i dobrze przetarty przez 


rzadkie sito, dodać także nieco. suchego. bulo- 


, nu, wszystko to smażyć mięszając,.dopóki nie- 
zgęstnieje. Odstawiwszy wbić należy dwa 


żółtka, wlać nieco cytrynowego soku i wy- 
mięszać dobrze. Tak przygotowany farsz, 
kładnie się po Gz. na opłatki, które się 
maczają prędko w mleku i zwijają się w trąbki; 


zwińione maczają się powtórnie w rozbitych 


jajach i osypują się chlebem pszennym. Przed 
samym wydaniem smażą się w maśle do= 
kk nie emg koloru rumianego. . 


10. Pasciónita w naleśnikach wybijane 
kak Jforemką, 


Otome na miękko w bulonie bies 


łym kryski / cielgtey, usiekać drobno i zro- 


bić z niey ragul wyżey opisanym sposobem; 


późniey się bierze naleśnik , nakłada się nań 


40h s Paszteciki zner ek oai z grzan- 
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x 


cieńko Tagul, przykrywa. się Arie nale- 


śnikiem , znowu się ten- drugi nakłada ras A 


gułem, przykrywa się to naleśnikiem trze: | 


tak przygotuje wyciska się foremką nie wiel- 


> 5 iO się powtarza , „AŻ przynaymniej 
nie będzie naleśnikow z dziesięć. Gdy się| 


„ką i macza się w rozbite jaja, osypuje się. 


tartym pszennym chlebem, i przed wydaniem. 


usmaża się w maśle na rumiano. - 


+ 
i 


kami. 


(Proporeya np. na osob 12). Wziąć sześć 


 cielęcych nerek razem z łojem , któren się 


przy nich znayduje, włożyć do rondelka, 


E 


do których dodać należy kilka cebul drobno | 
pokrajanych, nieco pieprzu, muszkatowey gał-| 


ki, skórki cytrynowey, podlawszy dobrego bu- | 


lonu dopóty należy gotować, póki nerki nie 
będą miękkie , i póki się zupełnie sos niewy- 
gotuje, Skoro się to uskuteczni, w ówczas 


usiekają się. FP drobno, doda się nieco - 
- kwaśney śmietany, trochę soku cytrynówe- 


go, pięć Jay, wszystko to, gdy się, wymię- 


sza, nakłada się na grzanki, które powinne | 


* i bydź krajane z pszenuey bułki, i układają 


się ma pokrywę, lub blachę wysmarowaną 
masłem ,. PRAW szy holenderskiém sćrem; | 


| 


| 


| 


(SE 
| 


So 


przed wydaniem na kwadrans stawią się 


do pieca, aby grzanki wzięły kolor rumia- 


42. Paszteciki z róż w klarze. 

Dają się z róży paszteciki w tę porę; sko- 
ro się róża zacznie rozwijać , biorą się, sā- 
me pączki róż , maczają się w klarze, który. 
się robi tym sposobem ; bierze się do półmi= 
ska dziesięć żółtkow , dwie łyżki stołowe 


mąki pszenney , tyleż oliwy rozmięszawśzy 


to, należy ubić w osóbnym naczyniu, biał- 
ka ná piankę i razem wszystko -dobrze 
wymięszać , umaczawszy w tym pączki róż, 
spuszczają się do gorącegó klarownego. ma- 


„ sła i podsmażają : się tam dopóki nie będą 


rumiane; czyni się to dla odmiany , tam; 
gdzie codzień dają się paszteciki. > 
et Si La $ E 


43, Paszteciki z śledzi holenderskich 


~ w klarze. 
` 


Na dwanaécie np. pasztecików, bierze się 


7: 


sześć Šledzi holenderskich, należy je rozpla= 


tać na pół, wybrać z nich kosteczki, odrzu- 
cić głowę i ogon; gdy się tak przygotują, 
wymaczają się dobrze w slodkiém mleku, pó- 
Zniey sig wyciskają w serwecie 4 wilgoci: 


+ = 


46. 


Zwinąwszy w trąbkę każdą połówkę, maczają 


„się w klarze, (klarido nich robi się następnie, 


bierze się trzy kwaterki pszeńriey maki, roz- 
bija się w bialkach i oliwie, których y 
no bydź po katere | i przed wydanien 


za 


stołu, msmażają się w tłustości, lub maśle. 
klarownym  posypując 2 odsmażoną 


pietruszką. 


14. Poi CA z smarżami, 


Przebrawszy smarze, odgotować w wow 
| dzie na miękko; wybrawszy sh z opey, Dales 
ży wycisnąć w płótnie i usiekać. Późniey się 


Biota dwie cebule, usiekawszy je drobno u= 


smażają się w maśle na miękko; do czego 


kładną się wyżey przygotowane smarze , ka- 


walek suchego bulonu, nieco pieprzu, ito na~. 
deży nieco podsmażyć, Późniey: Torta iig 


oŝmnaście ja mi 8Za] si Z smarzami, od- 
> MIE € 


piekiszy na patelni , kraje się we jakikol- ` | 
„wiek deseń i w rozbitych jajach z mięsza- 
nych z tartym chlebem podsmażają. Tym2e 


sposobem można robić paszteciki -z szarlo- 


tem, lecz wykonywając to należy szarlot na 


miękko w maśle usmażyć. 


15. Pirożki z grzybow świeżych w miey- 


scu pasztecikow. : 
Usmażyć z cebulą borowikow świeżych 


f 


uprzednio odgotowanych w wodzie, (jak się 
zwyczaynie smażą) z dodaniem tylko kawałek 
| bulönu suchegg:; skoro się usmażą , siekają 
| się jak nayd » Należy wbić cztery jaja, 
dodać. muszkato ey g gałki i pieprzu; rozwal- 
| kować cienko ciasto drożdżowe, twardo za- 
| robione, potym robić tak, jak kołdunki na- 
| kładając , do środka temi grzybami, odsma- 
‘Żywsży_ one w tłustości na Murnane, gorące 
wydać do stołu. a. : ; 


A 


10. Pirożki w cieście francuzkiém smaa 
| żone na paszteciki. 
| į SA ý 3 
|. Ciasto francuzkie pozostałe z okrawkow, 
ma go na lodzie trzymać z tydzień i nie 
psuje się, jeśli będzie zostawać w jakićm przy- 
- krytóm naczyniu; skoro wypadnie go użyć, 
należy rozwałkować niezbyt cienko i nakła- 
dać na pirożki bądź borowiki bądź smarże, 
¿ lub też raguły jakie ż mozgow, albo farsz 
oe Paszieciki te, dają się odsmażane, 
lab: odpiekane w PIECH: l i 


t 


47: Paszteciki z kasztanów. 


Odpiec kasztanów w piecu funt (np. na 


E jeden półmisek), skoro będą miękkie, należy 
| obrać i krajać drobno w kosteczki.  Rozbić 


-żółkow oim, wlać . do nich eb slod- | 


kach w opłatkach. | 


- li tlustosé, lub masło klarowne w. rondelecz= 
ku, w którym skoro żelazo się rozpali, wyy-|" 


` dopóki ciasto nieweźmie koloru złotawego. 
| Maczanie to, należy tyle razy powtórzyć, 
ile chcemy otrzymać tych foremek na paszte- 
4sclkiy, przed samym wydaniem nakładają się 


MASE PC YONNE AG AERIAL 
HS R UA s 


_ pszenna bułką. 


kiey kwaterek dwie, dodać anne 
lub cytrynowey ,. drobno siekaney skórki 1 
nieco cukru; należy to. dobrze ` ogrzewać, | 
(ciągle mięszając) póki nie stanie się gestem, | : 
gdy się to uskuteczni, kładą się kasztany, i if- 
to bedzie raguł, któren sig nakłada na cia-| 
sto. odpieczone, lub na opłatki, jak sig to 
opisało wyZey > gnie mówiliśmy o paszteci- 


| 48. Paszteciki z żelazka smażone. 


Rozbié pięć żółtkow i dwa całe jaja 
z półkwartą mąka pszenney, dodając tyle mle- | 
ka słodkiego, uważając, aby rozrobiona tg 
massa nie byłą nazbyt rzadką, powinna bydź : 
nieco gęstsza, jaka się używa ną naleśniki, Nai 
leży mieć przygotowany frytur wrzący, czy- | 


| 

| 

| 
‘I 

$ 

| 

| 

| 


muje siga macza się w te massę, skóro się | 
weźmie za te Żelazko, w ówczas powtórnie 
kładzie się w ten frytür i i utrzymuje się w nim 


| 


e 


ragułem i zalewają się potrochn, miastem Z 


3 i 


ág 


49. Paszteciki rákowe. 6 


i | _Wysmarowawszy dobrze pokrywę , lub 
5 | blachę: świeżóm masłem, posypuje Się nań 
| drobno usiekaney pietruszki i skórki cytrye - 
ij nowey; ułożywszy na tak przygotowaną bla- 
-| chę (pokrajane w zrazy), kawałki świeżego 
o, szczupaka ; wlać na niego dwie łyżeczki ka- 
„| wiane soku cytrynowego, przykryć szczelnie 
| ï postawić na miernym ogniu, póki szczupak 
| mie będzie dobrze białym. Gdy się to usku- 
| feczni, należy go pokrajać drobno, dodać. 
1) rakowych szyiek. gotowanych i nieco szam- 
-| pionow drobno pokrajanych. Należy do te- 
| go zrobić sosu: na rakowym maśle z doda- 
niem muszkatowey gałki. Potrzeba mieć 
/ przygotowane sucharki z ciasta drożdżowe- 
80, których wierzchy powinne bydź na tar- 
ce otarte, wybiera się z nich miękisz, na 
/ mieyscu którego nakłada się przygotowany 
raguł; wierzchy zaś należy wysmarować ma- 
słem rakowóm i osypać serém holenderskiém. : 
Przed wydaniem na ćwierć godziny stąawisię > 


„| do gorącego pieca. ` 


== t zk 


4 


dawać stół wytwornieyszy, tém więcey. ga-| 


ROZDŻIAŁ In. 


N 


SPOSOBY ROBIENIA SZTUKA MIĘSA W n 
| NYCH. GATUNKACH. a 


; 3 ŻĘ ji < 
i l 


O sztuka mięsach w ogólności. 
f: ! 

U każdego stołu nayg głównieyszą rzeczą 

Są zupy, i sztuka mięsa ; a im zamyśla. się 


 tunkow . sztuka mięsa bydź powinno. Mo-| 
¿na na jednym blacie. dawać dwa, nb trzy) 
odmienne gatunki i każden z mich nie tylko 
powinien bydź dobrze zrobiony, ale też stos 
sownie UE p i pozepych ugarnie| ; 
rowany., p 

Im sztuka mięsa” są wybornieysze, tym! 
garnitury” powinny bydź mobione z większym 
przepychóm; « do F. należy wazonik, któ- 
ren, gdy Się upiecze ż ciasta, odsmaża się| 
"w tłnstości, lub maśle na rúiniano, wybiera | 
się ze środka: miękisz ; mieysce którego wy- 
pełnia ~ się jakimkolwiek . wybornym, rodza- 
jem marynat z sosem, lub' jakąkolwiek ogro- 
dową zieleniną. Późniey tak przygotowa- | 
ny, stawi śię na środku blatu i około tego ko- | 
AR ii Jada- Bię ja lub dwa wyborne 


a 


jakie gatunki sztuka mięsa, które powinne 
bydź z przepychem garnirowane. : 


6 a, Sztuka mięsa z szynki. > 


(Proporcya np. na osob 22), Wziąć nie 
bardzo tiustey szynki samego miękiszu fun= 
tow piętnaście, która jeżeli będzie słoną .na- 
leży wymoczyć; tak przygotowaną, kładnie 


_ Się do rondla ,. nalewa się wodą i gotuje się 


przez godzinę. Gdy się to uskuieczni, wykła- 
dasię do drugiego rondla, do którego włoży- 
wszy nieco włoszczyzny i korzeni, podlewa 


-sie tyle bulonu, aby zupełnie szynka zajętą, 
była i i pół butelki madery, stawi się na ogniu 
id gotuje się dopóki nie będzie zupełnie mięk- 
A ką. Późniey się wybiera, kraja się w zrazy 


i układa się na półmisek; to zaś, w czém się 
szynka gotowala, przecedza się przez sitko do 
innego rondelka, do czego dodaje się trochę 
sogu, nieco rozmaitych garniturow Z marynat 


‘ìi przed wydaniem do stołu zagotowawszy Za- , 
lewa się szynka. Przy tém sztuka mięsie, na 
tymże samym półmisku, može Się dawać o 


gatunek sztuka mięsa. 


z, Seba miesa z smarżami, 


| (Proporcya np. na dad. 15). Wziąć mię- 


sa walowego, krzyżówki, lub Bi nę funtow | 


A 


et 


EEE n: 


. misek, To zaś wczém się ono gotowalo, | 
 przecedza się przez sito do rondelka , wle- | 
wa se szklankę wina białego i kładną się | 
-brze oczyszczone iw wodzie odgotowane) 


_ masła, rózpuściwszy; sypie się do niego dwie. 
dyżki stołowe pszenney mąki, mięsza się do-| 


(wyż przygotowane smarże i wbić ośm żół- 


zarumienila, | 


3 Sztuka maja z polendwicy wołowej. | 
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dwad i kładnie się do. jakiegokolwiek, 
naczynia, z dodaniem nieco włoszczyzny i i ko» 

rzeni; nalawszy wodą, gotuje się, póki nie bę- 
dzie mięso miękkie. Późniey się wyimuje, | 
kraje sig w awyczayne części i układa napól-| | 


smarże, (które uprzednio powinne bydż do- |* 


wszystko to razem dobrze się wygolowywa. ? 
Późniey się bierze ćwierć funta świeżego. 


brze, i-gdy X nieco podsmaży, leje się półto- 
ry kwarty Świeżey kwaśney śmietany; roze | 
dA to, należy zagotować , włożyć | 


tkow. Wymięszawszy to wszystko, oblewa | 
się tym sztuka mięsa; posypawszy serém E 
holenderskim,. lub parmazonem, W wstawia się 
przed wydaniem na godzinę do pieca, aby: się | 


prosto z rożna. * | 


Polendwica jedna z dobrego wołu użyta | 
„do sztuka: mięsa maaac. może na osob | 


* 


PE w = a 


„winien bydz a. E 
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daletdz Źdłąwszy z. niey żyle, która ją 
z jedney strony pokrywa i uszpikowawszy od 
jednego do drugiego: końca, uwija się w pa- 
pier masłem dobrze wysmarowany, do cze- 


go dodaje się nieco cebuli w talerzyki po-- 
'krajaney i kilka ziarn pieprzu angielskiego. 


Tak przysposobioną polendwicę piec na.ro= 
Żnie, polewając często zewnątrz masłem. 


- Uważać należy, aby przed samym, obiadem, 


czyli przed czasem tym, kiedy się ma wy- 


dawać, żeby była gorąca. Wydając na pół- 


misek, gdy się kraje, należy przekładać ma- 


słem serdelowém i zalać sosem, W v którym pos 1 


4. Satuka nie w chlebie. 


 (Bropereya np. na osat 15). Wziąć ka= © 


wał krzyżówki, lub 'części mostkowey, fun- 
tow. dziesięć, do którey dodawszy nieco wło- 


szczyzny i korzeni, gotuje się namiękko w bia- 
lym bulonié. Skoro się to uskuteczn , wyi- 
muje się mięso i kraje się na cząstki , bulon 
zaś, w którym się to mięso gotowało, prze- 
cedza się- żebra: zeń tłnstość) i dobrze 
się wygotowywa. Bierze się pół funta ma- 
sła, rozpuściwszy 80 włożyć drobno uszatko- 
wanych por i smażą się na miękko ; ; późniey 


dodaje się kwaterkę pszenney maki i kwar- 


te śmietany, wszystko to dobrze. rozmięsza- 
wszy , wlewa się bulon od sztuka mięsa, i 
gotuje się mięszając, dopóki sos mie będzie 
gęstawy ; nakniec dodać potrzeba ośm żóltków, 
Mieć należy przygotowaną bułkę chleba, zer- 


wybrać wewnątrz miękisz i wysmarować do- 


wszy: serém tartym holenderskiém , układa 
> się sztuka mięsa O przelewając 
Bossm i przesypując serćm; to się powtarza, 
póki cała bułka nie będzie napełniona. Przed 


+ 


nye 


2 Sztuka > cielęcia z kawiorem. 


Żyć do rondla, którego dno powinno bydź 
wyłożone «słoniną w plastry pokrajaną, oraz 
włoszczyzną ; wlać do tego bulonu. dobrego 
E i nieco wina, wsypać korzeni, skórki cytry- 


kie, Skoro sie to wykona, wybiera się sztu- 
ka mięsa, kraje się iukłada na blat; sos zaś 


delka, zebrać tłustość i dodać trzy łyżki ka- 


znowszy z niey nieco wierzchnią skórynkę 


„brze masłem część wewnętrzna.— Obsypa-. 


om stawi = do T na pół godzi- 


- Wziąć piękną pieczeń cieleca, uszpiko- 
man ją szynką, słoniną i 1 lampredami, wlo=, 
ES nowey, i gotować póki mięso nie będzie mięk- | 


od niey pozostały, należy prze die do ron- | 


wiora wymoczonego, ćwierć funta suchego | 


bulonu, łyżkę młodego masła; tyleż soku cy- 


- irynowego» Przed wydaniem zagotować i za- 


lać tym sztuka mięsa. . Na garnitur używa- 


| Ja się kartofle 16) odsmazone. 


6, Sztuka mięsa z serém i chlebem. ` 
Gdy sztuka mięsa z krzyżówki, lub mostku 
odgotowana będzie na miękko, pokrajać ja na- 
leży w zwyczayne części, (jakie sig używają 
ná jedną osobę). Usiekaé drobno cebuli; 
i w maśle podsmażyć; przestudziwszy, nale= 
Ży wbić kilka jay z dodaniem nieco. tartego 
pieprzn— W tém macza się sztuka mięsa i. 
tartym chlebem pszennym osypuje — Tak. 
przygotowana sztuka mięsa, układa się na 
blasie, która powinna bydź wysmarowana _ 


masłem. Przed samym wydaniem, stawi się 


do pieca, aby się zarumieniła. . Wyjąwszy 
z onego układa się na blat i dodaje się SOSU . 
musztardowege , któren się robi następnie. . 
Wziąć ćwierć funta cukru, dodawszy nieco ` 


7 


16) Biorą się kartofle, tressują się według u- 
` podobania i odsmażają się na miękko w fry- 
turze, czyli tłustości; wydobywszy zoney;. 
gdy óstygną , maczają się w Jaja, rozbite i 
osypują się tartym chlebem, przed wyda- 
niem znowu się odsmażają na rumiano i tak 
' przygotowane, służą do garnirowania sztu- 
ka mięsą. BD 


5; 


as Sztuka mięsa na rożnie, lub w piecu Y 


wody , gotować go dopóki nie weźmie kolo. 


ru rumianego , późniey się dodaje łyżkę ma- 


sta mlodego, suchego bulonu, nieco musztar-| 
dy, szklankę wina, skoro się zagotuje, zdey-. 
muje się z ognia i zalewa się tym sztuka mięsa, 

| 7. Sztuka mięsa kotletowa. | 
f 
pieczona na rumiano ; kładnie sig do rondla, 
do którego na spod należy włożyć włoszczyzny 
a słoniny świeżey w plastry pokrajaney. Wlać 
do niey bulonu, nieeo-octu, butelkę wina; wsys 


pac kilka gwozdzikow , skórki cytrynowej, 


niech się w tym gotuje na małym ogniu, dopóki 


sztuka mięsa nie będzie miękką; późniey sig. 


wybiera z sosu , -kraja się z-kosémi kotleto- 
wemi, układa się na blat i przekłada sig chrza-| 
nem 17), sos zaś należy przecedzić „ zebrać 


niego tłustość, wsypać kwaterkę kaparu; ~ 


zagotowawszy zalać sztuka mięsa. ` >| 
8. Sztuka mięsa rost biw. a 
Sztuka mięsa ta robi się z polendwicy | 


17) Rozpuściwszy dobrze funt masła, wrzucić 
~ należy tartego chrzanu i dobrze w nim za- 
smażyć, dodać kawałek suchego bulonu. 
 'Taż sama sztuka mięsa, może się przekła- | 
dać serdelowym masłem; lub kartoflami | 

w mieyscu chrzanu. > 


ZSO OAI 


8 | 
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dobrego wołu; która powinna bydź wyżym 
łowana i na kilka godzin zamarybowana 18). 
Tak przygotowana, gdy się opiecze przez pół 
na rożnie, zdeymuje się i składa się do na- 
czynia, polewając bulonem; skoro zaś o- 


(stygnie, kraje się w takie części, jakie się - 


zwykły dawać na jedną osobę. Zmaczawszy 
w rozpuszczonym maśle, układa się na ruszt, 


/ któren przed wydaniem, stawi się na roz- 


palone węgle, aby się dobrze z obu stron 
opiekła. Na garnitur do takowego sztuka 
mięsa używa się kartofla, ktora powinna 


| bydź w bulonie beż łuski ugotowana i przed 


ogniem polewana masłem, póki nie weźmie. 
koloru rumianego , tak przygotowaną karto= 
flą, ókłada się sztuka mięsa, do czego należy 
dodać sos, któren Ściekał z polendwicy, gdy. 
była na rożnie. >> a 


Y Sztuka mięsa serdelowym smakiem. 


„ Uszpikowawszy polendwicę słoniną, po= 
sypuje się korzeniami, cebulą w talerzyki 


( pokrajańą i obwija się papierem, (któren po- 


| 18) Marynuje się następnie; posoliwszy, nale- 


ży posypać niektóremi korzeniami, cebulą 
w talerzyki pokrajaną , bobkowym liściem, 
cytrynową skórką , niech tak poleży go- 


dzin kilka. 


winien bydź masłem wyszmarowany) tak 
> > z s > b 
przygotowaną w kłada się na rożen i uważać |. 
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nież 


należy, aby była gotową przed samym wy- 


daniem do stołu, Jeźeliby nie było serdeli,. a 
w ówczas. do dwóch polendwic, należy wziąć | 


trzy. śledzi holenderskie, wymieczj wszy oues | 
niłuc z funtem masła. świeżego i-przetrzeć na | 
sito, aby kosteczki nie przeszły. pad 


¡E 


polendwice nakładać tóm serdelowóm ma- | 


ren przed samym wydaniem, należy zagoto= 
wać i zalać nim sztuka mięsa, do którego dla 


„smaku, dodać można cytryny i. arolwigk 


s 


garnitur. e, 


40, Sztuka mięsa z Dad Jelenia, 
lub Łosia. A 

Wziąć zaledwie, wieża, lub spo- 

dnią z daniela, jelenia, lub łosia, uszpikowaw- 


szy ją słoniną i szynką, potrzeba na. niejakiś 


„słem, potrzeba mieć przygotowany sos, któ- 


czas zamarynować w occie zagotowanym, do | 


którego dodaje się nieco bobkowego liścia, 


? trochę korzeni i estragonu ; należy. wiedzieć, 
 Żesię kładnie w ówczas do octu, gdy już on | 
ostygnie W kilka godzin wydobywa się z oc- | 
tu i wyciska się na sede wilgoć; zawi- | 


nąwszy w BER masłem wyszmarowany, bie- 
rzę się na rożen i ewy (z 1 UWAgĄ; aby zę 


YA 


éF 


> 3 
PZH 


59. 
papier niezapalił) upieka—= Późniey kładnie 
się do rondla, dodawszy cebuli , cytryny w ta- 


RAN pokrajaney , kawałek bulonu, nieco 
„gwozdzikow , trochę włoszczyzny , butelkę 


wina czerwonego, szklankę oliwy de pré- 
vence, kwaterkę dobrego octu, należy go< 
tować, póki się niewysadzi; gdy się to wy 
kona, wyimuje się mięso z rondla, kraje się 
w zwyczayne części i układa się na półmisek. 
Esencya ta przecedza się, dodawszy do niey | 
fuńt trafli i niecò sosu, zagotowywa sięi 
zalewa sztuka mięsa, ` e 


In Saia mięsa zuda sarny, lub da- 


-niela z kapustą czer wonge =i 
x ; 

Udziec uszpikowany 1 wymoczony w oc- 
cie, gdy się opiecze na rożnie, kladnie sig do ` 


rondla, do którego na spod podkłada się wło« 
 Bzczyzny, słoniny i nieco korzeni, wlewa się 


kwaterka octu, bulonu dobrego, niech się . 


| gotuje, póki mięso nie będzie miękkie, Późniey 


się wyimuje, kładzie się na blat, narzyna się: 
i przed wydaniem okłada się kapie ezere 
wona, któfa powinna bydź następnie przy- 
gotowana.  Rozpuściwszy funt masła mło- 


„dego w rondlu, włożyć do niego, dwie kwarty ` 


onna szatkowaney kapusty czerwoney, do- 


dać należy káwalek „cukru, gwozdzików su- : 


“kowaé na pół cala grubini ; wyszmarowawszy 
(pokrajaney, bobkowego liścia i nieco gwoz- 


da sie wyżey przygotowana pieczeń i zawi- | 
nowszy ją, oblewa się ciasto tłustością, wkla= 


chego bulonu; przykrywszy szczelnie , stawi 
się na ogniu, gdy się stanie miękką , dodaje 
się pół butelki czerwonego wina: z tóćm niech 
się wygotuje— Sos zas pozostały od migsa! 
przecedziwszy należy dobrze wygotować A. 
nim polać sztnka mięsa, E 


| 


22, Sztuka mięsa: włoska z pieczeni ba- 
raniey. ` 


- Wziąć naywybornieyszą pieczeń. baranią, 
należy ją wymoczyé, „zdiąwszy zewnętrzną 
plewę potrzeba nszpikować wewnątrz an-| 
dywią i usolić. Zagniotłszy ciasto dość twars| 
de z żytniey mąki, należy zaparzyć i rózwał=| 


go dobrze masłem, włożyć cebuli'w talerzyki 


dzików; do tak przygotowanego ciasta, wkła- | 


| 


da się do gorącego pieca na godzin trzy. | 
Przed wydaniem, wywinąw: szy pieczeń z cia- | 
sta, narzyna się w części, okłada się odsma- | 
Żońym chlebem żytnim w kształcie korków 
od butelki i zalewa się sosem. Na garnitur; 
sa się salcefia „odsmażona w klarze.. 


6r — 


15. Satuka miesa z aa 


Gdyby kedy andie komu od tego zwie- 
rzęcia używać mięso, które jest naywybor- 


/ nieysze i smakiem przewyższające ; wszystkie 


inpe mięsa zwier ząt; w takiém zdarzeniu po- 


winien następującym sposobem postąpić, Bie- 


rze sig mocny ocet, przegotowywa się w po- 
bielanym naczyniu, do którego należy: dodać 
nieco majeranu, tymianu, liścia bobkowego, 
gwozdzikow, czosnku z parę ząbków ; prze= 


studziwszy, nalewa się tém mięso; które po- 
4! winńo bydź złożone w naczyniu glinianć m; 
dub dębowćm : gdy się w tym zamarynuje, 
 wyciska'się wilgoć na płótnie i nieco wędzi, ' 
Późniey szpikuje się szynką i słoniną ; skoro 


sig nieco opiecze, kładnie się do rondla, do 
czego dodać należy nieco włoszczyzny , ko- 
rzeni, oraz butelkę wina czerwonego, tro- 
chę óctu, bulonu, cytrynę w talerzyki pokra- 
Jana, w tém niech sig ta sztuka migsa gotu- 


je na miernym ogniu, póki nie będzie miękką. 


Przed „wydaniem , układa się na blat; bulon 


zas w którym się ta sztuka mięsa aa 
przecedzić należy przez sito, zebrać tłu- 


stosé, dodać do niego trufli, i nieco sosu; za- 
gotowawszy zalać tym sztuka mięsa; około 
którey, układają się rozmaite garnitury. 


(e 


4. Satuka mięsa rost bratyl angielska 


Wziąwszy mięsa wałowego da « części ko- 
tletowey,. nazwaney polendwicą kotletowa; 
należy ją na dni parę zdmarynować 19),. gdy) 
się to wykona, wysmarowawszy . dobrze pas 
pier masłem, należy ją w niego uwinąć i pieci 
polewając papier tłustością. Skoro się na pół 

_ upiecze, w ówczas odeyimuje się papier i pos 
lewa się masłem, które powinno bydź uprae- 
| dnio rozpuszczone z suchym bulonem, i cytry: 
nowym sokiem. Gdy się zupełnie upiecze, 
natychmiast należy dawać do stołu. Zala- 
(wszy tém masłem , które się uprzednio przy- 
gotowało dla polewania, gdy się sztuka mię-| 
sa piekła, Do: tego sztuka mięsa, daje się 
na osóbnym talerzu serdelowe masło, na dru- 
gim kartofle, które gdy będą oczyszczone i 
odgotowane w białym bulonie, wrzucają się 
do wrzącey oliwy, w którey powinna bydź 
zielona trybulka, lub pietruszka, oraz. nieco, 
soku cytrynowego, w tym gdy się zagotują, 
wyimują się i gaja do sziuka BOA na Papo 


| 


| 

19) Marymaje. się następnym sposobem: wio- 
Żywszy mięso do naczynia glinianego, na-| 

lezy posolić, obłożyć na około cebulą w ta“ 

, lerzyki pokrajaną, bobkowym lisciem, ey. 
 tryną w talerzyki krajaną, oblać oliwą. li 
niech tak pobędzie pieczeń 7 ze dwa. 


G 


al talerzu. ‘Oliwy, w którey się kartofla be- 
| dzie gotowala nie świgocy zi ne nad 
0) kwaterke. = o y 

2) : E 


u 


Are 1 OL róznemi. 


o maście, opiekłszy go nieco na rożnie, kładnie 
e się do rondla, do czego dodawszy włoszczy= 
y- zny, nieco korzeni, kilka. cebul, wlać do-, 
e. brego bulonu „ białego wina i trochę octu, 
z wszystko to niech się gotuje, póki nie będzie 
y" mięso miękkie. . WV drugi zaś rondelek bie- 


r wać w wodzie, gdy się to wykona, odcedza 

ij się woda i nalewa się sosem, w którym się 

ię sztuka mięsa gotowała, w nim gdy się dobrze 

lí jąrzyna ugotuje; okłada. się sztuka mięsa i da- 
9) je la do stołu. 

y $ 


A Wziąwsży kawał mięsa od o dwi- 
a Nastu, z części mostkowey,, lub krzyżówki; 
włożyć ją do rondla, do którego należy do- 
| dać włoszczyzny i nieco korzeni, wlewa się: 
a 1 pom SIĘ, póki mięso nie. będzie mick- 


li 
f 
| 
| 
l 
| 
| 


| 25. Sztuka migsa rumiana z jarzyna- 


ól e. mięsa. wołowego funtow dwa- 


ił 


a rze się rozmaita tressowana jarzyna , prócz 
ię buraków i pasternaków , należy ją odgoto=,. 


M. 6, Sztuka mięsa rumiana. w 
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kie. Późniey się bierze pół funta masła, któ- | 
„re skoro się rozpuści, sypie się do niego łyżek | | 
| trzy pszenney mąki i i to rozmięszawszy, le 
| | ży nieco podsmażyć; późniey dodać półkwar- |. 
ty śmietany i rozprowadzić bulonem, w któ- | 
rym się gotowało mięśo , mięszając, gdy | 
E zagotuje, należy dodać ośm żółtkow. Skoro 
e ten sos będzie już gotowy; w ówczas należy | 
| - wziąć wyżey przygotowane mięso, pokrajać 
w części, układać na półmisek, razem z ry: 
| dzami, a polawszy tym sosem, stawi się pół. 
| — misek przed wydaniem ma półgodziny. do pie- 
ca, aby się sztuka mięsa zarumieniła. | 


e X 


| 
| «47. Sztuka mięsa biała z jarzynami. | 


Wziąć mięsa wołowego z części mostko-| 
| Wey, lub krzyżówki które bydź powinno tn. 
| 'ste, włożyć do rondla, do czego <a) i 
ję włoszczyzny, nieco korzeni, nałać wodą, i 
i , należy ugotować na miękko. W drugim zać |. 
—rondelku, należy odgotować w wodzie tres- 
sowaney jarzyny jako to: galarepy, marchwi; 
„rzepy i kapusty, zcedziwszy z tego wodę; 
dodaje się kila cebulek i kartofli. Później | 
się bierze ćwierć funta masła, dodaje się 
łyżkę stołową maki pszenney ,. rozprowadzi- | 
"wszy to bulonem , w któróm sig gotowało 
i mięso, należy zagotować i wlać do jarzyny; 
pl 


która gdy: się zupełnie z nią ngotuje, na wy- 
daniu okłada się sztuka mięsa 20). 


18. Kotlety z mięsa wołowego. 


| Wziąć mięsa wołowego, pokrajawszy go 


z kośćmi, jak się zwykle kraje na kotlety, od- 


| bić nie siekając i posolić, dodawszy nieco - 


_ pieprzu. Późniey należy każdy kotlet maczać 
w mące i odsmażyć na ramiano w wrzącey tłu- 
stości na obie strony. VVybrawszy z oney, 
kładą się do rondelka, do którego leje się 
pół butelki wina i nieco dobrego bulonu; wło= 


| żyć cytryn dwie w talerzyki pokrajane, niech 


się w tym gotuje na miękko. Wydając na 


| blat, polewa się tymże sosem, i okłada się 


w około cebulą; którą tak przygotować na- 


„| leży: kładnie się opłókana do rondelka, gdy się 


zagotuje w wodzie, wyimuje się i obiera z łu- 


ski, kładnie się raz powtórny do rondelka, 
„ nalewa sig rumianym klarownym bulonem 


z dodaniem nieco masła, i niech się gotuje pó- 
ki nie będzie zupełnie miękką. 


20) Do tey sztuka mięsa w mieyscu tych ja- 
- rzyn, można użyć grochu, lub fasoli, to - 

tylko wiedzieć potrzeba, że tak groch, ja- 
ko tez fasole, wprzód należy. w wodzie 


 odgotować , a potym w bulonie: 


5 


-66 


> 9. Sztuka mięsa: bigosowa. 


base z mięsa wołowego kotlety u- 


` siekane zwyczaynym sposobem, należy uło- | 
Żyć na blachę pod które podkłada się słoni- | 
ny w plastry pokrajaney (a to dla tego, aby | 


się kotlety nie przypaliły), oraz cebuli w ta- | 
lerzyki pokrajaney, około każdego koileta u. | 


| kłada się farsz, na wierzch-zaś onego nakłada | 
się kapusty kwaśney , która powinna bydź | 


ugotowana. Z tym stawi się do pieca; skoro | 
kapusta weźmie kolor rumiany, Ada się | 
i układa się na półmisek; bulon zaś, któren 
się będzie znaydował na blasie, przecedza się Ñ 
a zalewają 8 się nim 2 | 


20, Sztuka świeta 2 wieprzowych ko: p 
tletów. i 
Zrobiwszy kotlety usiekańe z części wież | 
przowey, należy nieco posolić i posypać pies | 
przem. R trochę masła, w którćm: gdy | 


się usmaży drobno usiekana cebula , należy | 


ostudzić, i wbić kilką jay, które dobrze ra- p 


. zem rozmięszać potrzeba z cebulą ; w tém | 
maczać każdy kotlet i osypywać chlebem | 
pszennym miałko utartym ; tak przygotowa- E 
ne układają się na blachę, która powinna kydź 


so masłem. Przed wydaniem 


ona a kwadrans, es wstawié do gorącego pie- 

A gdy się układają na blat, należy okła- 
e na około chrzanem skrobanym i zalać 
; do środka sosem. musztardowym. 


` 


| 21. Sztuka mięsa biwśztyk ż polendwicy. 


Wziąć parę polendwic wołowych, wyży- 


E łowawszy, (gdy będą nazbyt tłuste), należy łoy 


/ odjąć, lecz nie zupełnie, późniey się krają na 
cząstki, których grubość powinna bydź na - 


| cal; ubiwszy tasakiem , solą się, posypując 


| nieco pieprzem i zalewają się oliwą z cytry- 
>| nowym sokiem. Powinny tak przez kilka 


godzin poleżeć, (a to dla tego, aby skrusza- 
ly), przed wydaniem układają się na ruszt, 
| któren natychmiast stawi się na rozpalone 
= węgle, (a to dla tego, aby oliwa nie ście- 


| kala}, gdy się opieką na obie strony , ukła- 


| dają sig na blat i Ras się chrzanem 
| skrobanym; na wierzch zas dodaje się garni- 
tur z kartofli następnym sposobem przygo- 
| towany: należy odsmażyć na rumiano w tłu= - 
_ stości, późniey się kładnie do mocnego, bu- 


F lonu, do którego dodać należy kawałek ma- 


: «sla i soku cytrynowego ; w tym zagotowa- 
|. Wszy Bi: , zalewa ces sztuka ee" > 


o 
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nem. 


Zrobiwszy z pieczeni cielącey, tyle zra- | 
zow dużych, ile będzie osob, gdy się poso- |: 
lą i nieco osypią pieprzem, układają się na bla. ha 
sie, która powinna bydź uprzednio masłem 


wyszmarowana. Należy. odgotować włoski 
makaron , skoro się odcedzi, kładnie się do 


roztopionego masła, do czego dodać należy | 
nieco szynki drobno pokrajaney, trochę tar- | 


tego sćra, kilka jay, wymięsza wszy to, nakła- 


` da się na zrazy, osypuje się sćrem, i stawi się 
na kwadrans przed wydaniem do gorącego | 
- pieca. ' Gdy się upiecze , układa się na blat, 

„polewa się mocnym bulonem, do, którego na- | 


leży włożyć kawał masła i wlać nieco soku 
gonow ego, 


25, Sztuka mięsa w hartoflach wielkich. 


"Wziąć kawał mięsa wołowego z części 
Bo gdy się ugotuje dobrze w wo- 


` dzie z dodaniem włoszczyzny i nieco korze* | 
mi; biorą się jak. naywiększe kartofle , obra- 
wszy „ je przekraja się każda na pół; wybra* | 


wszy z nich środki, odsmażają się w tłustości. 


Późniey należy wziąć do rondelka pół funta | 
- masła, aa szy go sa 5 A s i 


23, Sztuka mięsa Z cielęciny Z makaro: Eo 


nosi PŚ e A ry NIN 


gdy się mięszając: zasmaży, wlewa się śmie- 


tany kwart dwie, kładnie się kawałek bulo- 


| nu; skoro się to zagotuje, dodaje się w ów= 
(ezas kilka żółtków. Tak przygotowanym so- 
` sem szmarują się -wewnątrz kartofle i nakła- 


dają się przygotowanym sztuka mięsem. Osy- ` 
pawszy serćm holenderskim ; układają się na ` 
blachę, która powinna bydź wyszmarowana 


masłem i na kwadrans przed wydaniem do 
stołu, stawi się do pieca, aby się kartofle za 


rumieniły. Wyjąwszy układają się na blat i 


oblewają się sosem pod nazwiskiem glas, któ- 
ren się robi z mocnego bulońu, masła, soku 
cytrynowego i kaparu. 


24. Sztuka mięsa z romem. 


Bierze się krzyżówka, lub część mostko- 


| wa, kładnie sig do rondla, do którego na spod 


należy włożyć włoszczyzny , z funt słoniny 
w plastry. pokrajaney i kawałek cynamonu; . 
wlać bulonu i szklankę wina białego, nićch 
się to gotuje, póki nie będzie mięso miękkie. 


Gdy się ugotuje, odcedza się bulon, zebrawszy 
| z niego tłustość, dodać należy sosu, któren po- 
, winien bydź zrobiony z masła, mąki, bulonu, 


z dodaniem nieco:soku wiśniowego. Przed wy- 
daniem, należy zagotować i dodać pół szklanki 
romu, i tym zalewa się sztuka mięsa , która 


zo 


wają się kartofle odsmażone, jekośmy. yey 
opisali, lub oliwki. 

H i > : 

25. Sztuka mięsa z ozoru z musztardo- 
wym SOSEM., 


"Wziąć de Świeże ozory , odgotować 
, -w bulonie białym na miękko; gdy przestygną, 


siem , w tém należy maczać- sztnką mięsa i 
na ruszt układać, któren powinien bydź ma- 


"się na gorące. węgle , aby. się zarumieniła o- 
bracając je na obie strony; późniey się ukła- 


» 


e 


Żna, także te sztuka mięsa przekładać ma- 


E 
A TE EO 


r z 


29 Sztuka mięsa zaś z:ozorów wędzonych, E 
: = je Się przy innych sztuka mięsach tam 


zwłaszcza, gdzie się razem dwa, lub trzy 


sztuka mięsa. na jednym. blacie dają. 


będzie na blacie ułożona ; na garnitur. uży- i 


| należy pokrajać w części grube, jak na sztu- 
| o ka mięsa. Usmażyć cebuli siekaney z ma- 


słem szmarowany. Przed wydaniem stawi 


da na blat, przekłada się tarty m chrzanem, - 
któren się zasmaża w maśle i bulonie, Moe. 


słem serdelowém , i zalewać sosem,  któ-: 


OBEO J r CNAE 5 
| ren powinien bydź zrobiony z bulonu mocne- 
E go, masła i soku cytrynowego 21), 
ole 26. Sztuka mięsa z części zrazowey. 
GE? y E i $ > z 
„R Ba = np. na osob 12). Wziąć. : 


e O O ENE IE 
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sa wołowego z a. zrażowey funtow sześć, ` 
zrobić z niego cienkich zrazikow nie siekając; 
należy mieć do nich przygotowaney z kwar- 
des rozmaitey włoszczyzny , * która powinna 
 bydż drobno uszatkowana, oraz farsz z mię- 
sa wołowego. * Bierze się rondel wyszmaro- 
wawszy dno i boki jego masłem, układają się 
w nim jeden po drugim, zrazy "dobrze farszem 
wyszimaro wane; dopóki się całe dno nie wy- 
łoży, gdy się to wykona, posypuje się w ów- 
czas włoszczyzną i nieco pieprzem angiel- ` 
skim, późniey się znowu układa rząd zra- ` 
„zow farszem wyszmarowanych, posypuje się 
włoszczyzną i to się dopóty powtarza, póki 
nie będzie cały rondelek napełniony.; skoro 
się to uskuteczni, wlewa się trochę wina, 
stawi się rondelek na małym ogniu, zakry= ` 
wa się pokrywą 1 tak niech się gotują zrazy, 
póki nie będą miękkiemi , podlewać należy 
często po trosze winem i dobrym bulonem, 
a'to dla tego, aby się nieprzypahły. "Na 
wydaniu wywracają się Z rondelka na blat 
razem z sosem. Ss 


A Sztuka mięga Huzarska. 


Masa się polend wica ; "lub ` zrazówka 
wołowa, opieka się na. rożnie polewając ma- 
stem. Potrzeba mieć przygotowany” kil- 


ga 


wszystko dobrze wymięsza; w ówczas na* 


kraiwa się wyżey odpieczona polendwica, 


nakłada. się tą cebulą; kładnie się do rondla, 


 podlewą się nieco rumianym bulonem, sta- ; 
wi sig do pieca, i tam niech siç’ pod po- 
krywą zwolna gotuje, póki “nie będzie mięk- | 
ka. Późniey się kaw i wydaje : z tymże 


sosem na blat. 


2 Sztuka a mięsa kotletowa z rusztu, 


a. cienkie kotletý z mięsa woło= 
wego razem z kośćmi, (które powinno bydź 
dobre i tluste), układają się na pokrywę, 
przesypując trochę solą i pieprzem, oraz ce- 


bulg i cytryną w talerzyki pokrajaną i polawszy : 
> nieco oliwą, niech to postoi dni dwa w zi- 
- moym mieyscu, aby kotlety stały się kruchemi. 


Przed samym wydaniem, kładną się na ruszt, 


któren stawi się na rozpalone węgle, opie- | 


,kajg się na rumiano przewracając na obie 


„strony. Należy mieć baczność: iż skoro się. 
tylko opieką , aby na tychmiast dawano do : 
„stołu, albowiem kotlety, gdy cokolwiek po- 
"stoją y. natychmiast stwardnieją ; sos do nich 


1 


kanaście cebul drobno usiekanych, wycisną: | 
wszy je na płótnie, dodać nieco chleba tar- | 
` tego, funt młodego masła, kilka: żółtkow ; i 
id trochę tartego pieprzu. Gdy; się to |. 


ud owego masła. 


1 


NĘG 


używa się z mocnego bulonu, cytryny i ser- 


>| 


29. Sztuka mięsa Z dzika. 


* Wziąć część. 'kotletową, lub ao 
z dzika zamatynować ją na dni parę w prze- , 
gotowanym occie z korzeniami. Gdy się u- 


 marynuje, kładzie sig do rondla, do którego 
 kładnie sie. włoszczyzna: i różne korze= 


nie; podlawszy « nieco bulonu i wina, w tym 
należy gotować, dopóki, mięso nie będzie 


miękkie. ¿Pózniey się 'kraje na części , jak 
zwyczaynie do sztuka: mięsa i układa się na 
blat. Balon zaś przecedziwszy s dodaje się 
-soku wiśniowego; zalawszy tym sztuka mię- 


sa , osypuje się chlebem 2ytnim miałko tar- 


"tym, oraz. cukrem z cynamonem, i przed wy- 


"daniem na godzinę. stawi się z blatem do 
BR aby się sztuka mięsa zarúmigoia. > 


JA 
ROZDZIAŁ Iv. 


- ROŻNE oz GOTOWANIA RYB. 


w, "Szczupak obiwędzomy: boże zrze- | 
5» Pe lub alk 

© Wziąć szczupaka, obrać. go. a. sy E 

się nieco posoli, należy wytarć serwetą, po- 
krajać w stosowne kawałki, (czyli jak pospo- „| 


licie zowią w dzwona) i w beczce powiesić | 
, na szpagacie. Rozniecić ogień z olchowych | 


trocin, do których dodawszy jałowcu , roz- 


- marynn, bobkowego liścia, przewrócić becz- | 
“ke ina: tym postawić, niech się nad tym 


dymem szczupak obwędzi, przez. dwie, lub 
trzy godziny. . Potym wziąć młodey galare- 
PJ; lub rzepy, pokrajać ją takiey wielkości 
i grubini, jak jest Rossyiska moneta, pod 


nazwiskiem rubel, tak przygotowana, nale= 


wa się wodą i nieco się gotuje, późniey kłanie 
się przy 'gotowany szczupak, oraz funt masła, 
które powinno bydź uprzednio rozpuszczo- 
nei z pszenną mąką rozmięszane. Wszystko 
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; to należy gotować, póki ryba nie będzie ZA 
pełnie miękką. "Tak przyBotewaną; Mis 
| sig i daje do stołu, : 


> Szczupak szpikowany, > E 


: Wziąć świężcgo szczupaka, nieco poso- 
= lić i uszpikować marynowaną fasolą, ZR 
| pietruszką i i skórką cytrynową, do środka zaś 
nakłada się farszu białego z ryb, do które= 


| -go dodaé:mozna szampionow i korniszonow; A 
chcąc zaś, gdyby farsz był zielony, należy ` 


dodać szpinaku. WWyszmarować dobrze ser- 
wetę masłem, uwinąwszy w nią szczupaka, 
„włożyć do wanienki, w którey powinien 
bydź korbulon zgotowany z włoszczyzny, nie= 
co korzeni, octu i wody. W tym niech sig go- 
tuje przez pół godziny. Późniey wcałku kła- 


|. dnie się na blat i zalewa się sosem mięsnym; 


dodaje się do niego cytryn pokrajanych ze 
| trzy i Belen lub jakichkolwiek mary- 
nat, można nieco i masła serdelowego. E 


A 


8. Saczupak a rosole. 


R > š CA o SZK BR s 
Wziąć świeżego szczupaka, pokrajać w zwy- 
czayne dzwona, posoliwszy należy nieco 
przemyć, i tak przygotowany, kładnie się 
do rondla p posypuje sig kminem i nalewa. 
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ji 


sie burakowym. czysto-przecedzonym roso= 
łem, kióren uprzednio powinien bydź prze- 
„ gotowany, z włoszczyzną, różnemi korzenia= 


| mi, i utartym ówikłowym burakiem. Stawi | 
> siç rondel z rybą na mocnym ogniu i gotu- 


je się pod pokrywą; po niejakim czasie do- 
daje się fuut młodego masła zarobionego 
z pszenng mąką , którey powinno bydź trzy 
łyżki stołowe, można zamiast masła rozro- 
bić szklankę oliwy z mąką. Niech się gotu- 


je, dopóki sos cokolwiek nie będzie zawie- - 
- sistym. Gdy się to wykona, wykłada się ry- 


ba na blat 1 wydaje i do stołu. 
> a Szczupak z chrzanem. E 


Ułożyć dzwona świeżego 0 nie- 


co posolonego do rońdla, bulon zgotowany, . 


z włoszczyzny,, wody, i korzeni, przecedzić 
¿ba niego; dodać pół butelki octu i gotować 
go raptem pod pokrywą tak, aby się dobrze 
bulon wygotował. Skoro się to wykona wyi- 
mujé się szczupak, kładnie się na blat i za- 
„lewa się sosem ; j (któren się robi następującym 


„sposobem : bierze się funt masła, łyżkę sto= |: 


łową pszenney mąki, półkwarty chrzanu, wy- 
mięszawszy to dobrze, dodaje się: kwartę 
,kwaśney śmietany , pólkwarty bulonu, w któ= 


rym się szczupak gotował, wszystko to mig=' 


| 
a 
| 


| 


Po 


17 


szajac , zagotowawszy dodać nieco zieloney 


pietruszki drobno usiekaney ; tak przygoto- 
: wanym sosem, zalewa się szczupak. _ 


5. Szczupak z łuską do chrzanu. 


„Wziąć żywego - szczupaka rozpłatać . go 


na pół, pokrajać w zwyczayne dzwona i do- 


brze posolić gorącą solą prażoną na patel- 
ni; skoro się szczupak usoli, spuszcza się do 
wrzącey wody i ugotowawszy, układa się na 


blat, dodawszy doń chrzanu tartego, wy- 


daje się do stołu. Można go damag gorąco, 
lnb na zimno. ; 


6, a lub Śgdaf z chrianem stod- 


kawy. 


. Wziąć stos lub >. oczyściwszy 
36; kroi się w zwyczayne części i. gdy się nie- 
co posoli, należy wypłukać i wyczyścić ser- 


 wetą. Bierze się półtora funta młodego ma- 


sła, trzy ćwierci funta chrzanu tartego, 
ćwierć funta cukru, to razem, gdy się do- 
brze rozmięsza, wykłada się dno. od pokry- 


wy, na które kładnie się przygotowany szczu- 
pak, lub sądak, i tymże. chrzanem na wierzch 


na półgodziny do gorącego pieca. 


> Się nakłada, wyciska się takoż nań ze czte-* 
ry cytryn; przykrywszy szczelnie, stawi się 


AN 


7. Szezupak, lub Sądak z rusztu. 


. 


ye 
ILE 


Gdy się szczupak , lub <sądak oczyści ni 


nieco usoli, kraje sig na części zwyczayne, 


wyimują się z nieh zupełnie koście i wycie- 
ra się ryba serwetą, aby nie było przy niey 


„wilgoci, Bierze się funt masła, dodawszy 


do niego nieco usiekaney cebuli, smaży się 
dopóki cebula nie będzie miękką; skoro 0s- 
tygnie masło, wbija się do niego dwa Jaja, | 
w tém należy maczać przygotowaną rybę, ob- | 


 sypywać tartym chlebem pszennym, ułoży- | 


wszy na ruszt (przed wydaniem) opiec z o- 
bu stron na rumiano. Do niey użyć można 
sosu musztardowego. 


8. Szczupak File. 


- Skoro się szczupak oczyści i nieco nsoli,. 
'wybierają się z niego kości, tak przygotowa- 
ny, gdy usieka się drobno, dodać należy funt 
masła , trzy białek » nieco kwiatu muszka- 
towego, utłuc dobrze w,mozdzierzn; z tey 
massy robią się zrazy grube na pół cala i u- 


a kladaja się ha szyroką pokrywę, która po- 


winna bydź dobrze wyszmarowana masłem; 


-posypuje się drobno nsiekaną zieloną pietrusz- 


ką, oraz należy na wierzch ułożyć: cytryn 
drobno w talerzyki pokrajanych; przykrywszy 


papierem masłem wy szmarowanym > oraz 
szczelną pokrywą, stawi się do gorącego pie- 
ca na pół kwadransa. Wyjąwszy z.onego u- 


| kładą się na biat 1 zalewa się jakimkolwiek 
| sosem. - 


9. Szczupak w Auszpiku. 


Szczupak, gdy się oczyści, nieco posoli, 
= uwija się w serwetę i kładnie się do wa= 
nienki, do którey wlawszy korbulonu 22), 
stawi się na ogniu, skoro się ugotuje należy od- 
stawić, i niech szczupak w tym sosie będzie, 
= póki nie ostygnie ;  późniey się wyimuje, 
e wiwija się: z serwety i kładnie-się na blat; 
Wziąć dwie kwarty auszpiku, półkwarty o= 
liwy, to się bije miotełką w zimnym mieyscu 
dopóki nie zbieleje ; tym oblewa. się przygo- 
towanego szczupaka i garniruje się różne- 
mi marynatami, oraz szyikami rakowemi 
i czystym. zaziębionym auszpikiem. T 


10% Szckupal na 'szaro, ktoren się nay- 
bardziey zwykł dawać pod czas s kucyi, 


Bierze się szczupak dęś znacznej wiel- 
kości, oczyściwszy go a ol. sięwzwy= 


- 22) Korbulon jest to odas woda z octem. 
włoszczyzną i korzeniami. 


Ko to stawi się pod. pokrywa na mocnym o- 


czaynę dzwona i nieco się soli. Skoro się to! 
uskuteczni, przemywszy, układają: się dzwo- 
na do: rondla, które mogą bydź faszerowa- 


ne, jeżeliby kto tego życzył wlawszy do 


niego dwie butelki wina białego, butelkę oc- - 


tu winnego, półkwarty dobrey oliwy, włos 
szczyzny ugotowaney w wodzie, włożyć ze 
, trzy cytryny w talerzyki pokrajane, lub limo- 
now, funt rodzenek, funt oliwków,  Wszyst- 


gniu; skoro się szczupak ugotuje, wyimuje. 
się na blat, do bulonu dodawszy pół funta 
cukru i kwartę gąszczu 25), gotuje się póki 
nie będzie zawiesistym i tym się polea 
~ szezupake „4 | E "| 


i 5 * A ; Ñ 


i 
11. sa na żółto. | 
,Wziąwszy szczupaka ac wielko- | 
ści, skoro się oczyści i pokraje w zwyczayne. 
| dzwony, należy nieco posolić ; uskuteczniw-| 
I szy to, pon sig dzwona do rondla, (któ- 


23) Pokrajawszy dwa funty Żytniego chleba 
samego miękisza, trzy marchwi, dziesięć 
winnych jabłek; dodawszy do tego trochę 

` Hóczonego cynamonu, nieco gwozdzikow, 

włożyć. do rondelka i nalać wodą ; A 

ro sig ugotuje, przeciera sig przez geste | 

>> i to się nazywa gąszczem. 


U 


$ 
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re, jeśli się komu podoba; mogą bydź fa- 

szerowane), wlać dwie butelki wina, butel- 

| kę octu, włoszczyzny tressowaney, (która po- 

(winna bydź uprzednio ugotowana), włożyć 

|- funt oliwek, tyleż rodzynek dużych, trzy li- 
mony pokrajane. Stawi się to pod pokrywą 


e na mocny ogień; gdy się ugotuje, wyimu- 


je się szczupak na blat. -= Bierze się do ron- 
| delka szklankę oliwy, pół funta cukru i kwa- 
terke pszenney maki, łot szafranu miałko u- 
tartego; skoro się to dobrze rozmięsza, roz 


a prowadza sig w ówczas bulonem, odgotowa- 


AS > ROH 


nego szczupaka i gotuje się „ mięszając, póki 
_ nie stanie: zawiesisty; tym się sosem zalewa 
‘szczupak, oliwki zaś i ródzenki na około się 
niego kody zamiast- ak 


= 


12. Szczupak pieczony 2 rakowym sosem, 


| Skoro się szczupak oczyści i nieco poso- 
(dh nie należy go krajać w dzwona, lecz się 
| tylko z obu stron  narzyna i w te narznię- 
dla kładnie się farsz rybny; obłożywszy 
słoniną krajang w plastry. kładnie się na 
j blachę , -która powinna bydź wyłożona sło- 
niną i włoszezyzną; polawszy nieco winem, 
stawi się do koraua pieca. Gdy się upie- 
„cze, wykłada, sie na blat, (bez słoniny) i za 
lewa się rakowym sosem, w którym powin= 
"SEAN 6 ` 


CM 


= jąwszy go z wanienki, a bier ze e sig | 
` edo zwyczaynego >> 


NZ 


e 


4 


- ny bydź szampiony , cytryna ' w talerzyki po- 


krajana i rakowe szyiki. 


Uwaga ! Chcąc, żeby szczupak był bia- | 


tym, Inpkim i wybornieyszego` smaku, nale- 


ży go skoro się złowi, wpuścić na pół go- 
dziny do wańienki  napełnioney wodą, któ | 


ra powinna bydź dobrze nasycona solą, Wy- 


15., Karasie po Węgiersku. : 


Odsmażywszy świeże. karasie podobnym 


sposobem s jak sie. zwyczaynie , każda ryba 
"smaży; włożyć do rondla i przed samym wy- | 


` daniem zalawszy sosem, nieco zagotować i 


( wydawać jak nayrychley: albowiem jeśli dłu- | 
go będą zostawały w sosie rozmiękną. Sos | 
zaś do nich przygotować należy następującym | 
, sposobem. Bierze się do rondelka pół funta | 
cukru, wlawszy, szklankę wody, gotuje się 
na miernym ogniu, póki się dobrze nie zaru- | 
mieni. -Skoro się to uskuteczni, w ówczas | 
należy wlać kwaterkę oliwy, wsypać dwie | 
stołowe łyżki pszenney mąki i trzymać na 


miernym ogniu, mięszając, dopóki się mą- 
ka nie zarumieni; późniey należy rozrobić 
winem czerwonóm , którego powinno bydź 


ada dodać szklankę soku wiśniowego, BR 


| 


= 


do. stołu. NAS 
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kawalek cynamonu , trochę skórki ot 


we nieco gwozdzikow i bulonu któren 
Y > g 3 


/ powinien bydź zlany z włoszczyzny tressowa- 


ney). Przegotowawszy to razem, należy prze- 
cedzić i.nalać na rybę odsmażoną, do czego 


ney; rodzynek drobnych i odgotowaney tres- 


sowaney włoszczyzny. Wszystko to Zagon 
towawszy, należy się staraćg? aby nayśpie- 
"| Szniey wie aa: do stołu,  " 


14, Karp z z łuską, L 


ułożywszy de rondla, należy nieco posolić 


- itrochę posypać gwozdzikami tłuczonemi, 


oraz cynamonem. Gdy się to wykona, le- 


je się dwie butelki czerwonego wina, szklan- 
kę oliwy, tyleż octu, trochę uprzednio od- - 


gotowaney vlozeni razem z tymże bu- 


„Jonem ; włożyć ćwierć funta cukru; tyleż su- 


chego bulonu, trzy cytryny w talerzyki po- 
krywą na silnym ogniu, i gotować należy do- 
póki się sos przy rybie będący dobrze nie wy- 
gotuje ; tak Prog way karp, wydaje się 


6 * 


, dodać należy cytryn parę w talerżyki pokraja= 


Wziąć ¿pego karpia, rozpłatawszy: go | 
_złuską, pokrajać na części i razem ze krwią 


krajane. ‘Przed wydaniem stawisięto pod po= ` 


DOZĄ 


ME 


+5. Szterla, ryba ta w guście Rossyi| 
skim jest naywybornieysza. 


-` Bierze się świeża szterla, kładnie się doj 
jakiegokolwiek naczynia; W którém się opar 
ama; da to dla tego, aby łacniey oskrobać z 
-niey gestrą łuskę ; późniey się nieco soli, i 
szpikuje pietruszką, cytrynową skórką i szyn: 
ka. Tak przygotowana, kładnie się w całku do 
miedzianey wanienki, do którey wlewa siq 
~ uprzednio zgotowana tressowana różna wło:| 
szczyzna, butelkę Szampańskiego wina, Kwar- 
tę rosołu ogórkowego , szklankę oliwy , del 
prévénce , oraz kładną się ogórki kwaszo-| 
ne, które powinne bydź brane i w talerzy 
ki pokrajane, także trzy cytryny podobniel| 
pokrajane 1 ówierć funta balonu suchego 
To wszystko należy pod pokrywą na mocnym 
ogniu gotować, póki śię sos dobrze nie wy-| 
gotuje i wydać ją w całku' na blat, „oblewa- 
jąc tym sosem; do którego należy dodać) 
szampionow , lub trufli; oraz utartey naj 
tarce muszkatowey gałki. Na garnitnr doj 
tey ryby słażą karczochy'i knele. A 


46, Okunie z jajami. | 


AH 


Włożywszy do rondelka włoszczyzny, nieco| 
w całku angięlskiego pieprzu; wlać pólkwar-! 


ER 
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ty octu i wody ; gdy się: wiłosżczyżna «nieco 
ugotuje, włożyć okunie, które powinne bydź 


| uprzednio nieco pósolone, i i gotować pod po- 
| krywą na mocnym ogniu, póki sos nie będzie 


zawiesistym. Skoro się to wykona, układają się 
na blat, polewając przecedzonym sosem, OSY 
puja się jajami usiekanemi i zieloną pietrusz- 


| ką, poczém „polawszy dobrze; 5zarumienio= 


nym masłem DA. nę ac wy 


| dać do stołu. 


Podobnymże elo, daje się i sądak, 


tylko do sosu, przy wydaniu ną hilat , dodać 


% 


należy nieco musztar dy: 


z Karp A aldo. Wierozub , nb. Leszcz 
= sadzony. 


4 


Wziąć Karpia, Wierozubá, Inb a 
skoro się: tuska oskrobie, przemywa się, kra- 
je w zwyczayne dzwony i soli; późnieyssię 
przemywa: i układa się w rondel, do które- - 
go leje się uprzednio zgotowana tressowana 
włoszczyżna, dwie butelki czerwonego wina; 
butelkę „octu; kładnie się funt rodzynek, funt 
oliwkow z kostek wybranych , ćwierć fun- 
ta kaparow, kilka cytryn w talerzyki pokra= 


_janych i kawałek cynamonu. Wszystko to, 
| skora się ugotuje pod pokrywą na dużym o». 


guia, wybiera się ryba na blat. > się 


86 


do rondelka funt cukru, zalewa się wodą il, 

gotuje się, póki. nieweźmie koloru rumiane- | 
/ go; późniey. się dodaje kwaterkę pszenney. e 
lo maki; skoro się (mięszając) podrumieni, le-| 
|. je się szklankę wiśniowego soku i bulón od| 


> ryby; dodawszy nieco gwozdzikow, angielskie- 2 
| | go pieprzu ; należy gotować dopóki nie będzie | 
| - 808 zawiesisty ; gdy się to wykona, przecedza 
| SR się w ówczas przez sitko do garnituru, w któ. 
| rym się ryba gotowala. Zialawszy tym rybę 
I 7 będącą na blacie, wydać do stołu. 

Można tę zybę dawać i i na zimno, 

| 18. „ Węgorz, hb Sadak w pasztecie | 

E o Ed 889 sosem. 


| Rozpuściwszy é ćwierć funta młodego ma- | 
L sła, dodaje się drobno usiekaney sla anji 
| - — skórki cytrynowey ; skóro się ta nieco pod- 
a smaży, kładnie się w ówczas pokrajany w | 
dzwona węgorz, kilka cytryn w talerzyki 
e pokrajaney; wlać pół butelki wina, » posypać | 
j _ drobno nutarta- muszkatową gałką i pod po- 


i 


krywą gotuje się na silnym ogniú. Skoro się | 
i ugotuje, układa sie węgorz na'półmisek, któ- | 
l ren powinien bydź wyłożony rybnym far= | 
szem, na rybę znowu się nakłada farsz, szain= ÉS 
piony lub trufle ; wszystko to pokrywszy | 
francuzkiin ciastem szmaruje się nieco roz- 


| ży polewając masłem, póki się ryba narumia= , 


-| stawi się do gorącego pieca; do bulonu zaś, 
|w którym się węgorz gotował, dodać należy so- 


su mięsnego, serdelowego masła i soku cytry- 
nowego; zagotowawszy, da do e, ryby 


na osóbney salaterce. 0 


19. Węgorz z rożna. 


| Węgorz oia wawyczayńe da 


' ma, wkłada się na żelazńą szpilkę, tak aby 
/ każde dzwono ryby było przegrodzone po- 
 dobneyże wielkości grzanką chleba pszennego; 


przywiązawszy szpilkę do rożna, obracać nale- 


no nie upiecze. Skoro się to wykona, wów= , 
CZAS zdeymuje, się ryba razem z grzankami 
inkłada się na półmisek; zalawszy mięsnym 
sosem z cytryną i kaparami, wydaje się da 


stolu. 


20. " Węgorz Z Auszpiku na zimno. 


Skoro węgorz bedaie oczyszczony, joe y 


y jany i nieco posolony , gotuje się w korbulo= 


nie; gdy przestygnie , wybiera się ryba i u- 


kiada się na półmisek. Bierze się kwartę 


auszpiku i szklankę oliwy, bije się to mio- 
SA gdy weźmie _ kolor biały, w ówczas 


R WY AT ORT a A a 


ZRK NA KOWNA WE R 


e 


polewa sig każde dawono ryby. Ożaźnitói 


wąwszy węgórz szyikami rakowemi ; oliw- | 
kami, korniszonami i auszpikiem klarownym | 


zazicbionym- wydać do stołu. Na osóbney 


salaterce, daje. się do tego sos ab 


27 > ao wędzony z Rusztu. 


Polna we w zwyczayne Evina wee | 
dzonego węgorza, pokropiwszy oliwą i po- 
sypawszy pieprzem, kładnie się na ruszt, | 
któren przed wydaniem, stawi sig na węgle 


1 piecze się węgórz na rumiano. na obie strony. 


Pym sposobem upieczony układa się na pół- | 
misek i polewa się sosem, któren się robi | 


następującym sposobem: biene się kwater- 
kg octu, nieco musztardy , łyżkę masła > ka- 
wałek cukru, „>. to należy nieco za- 
gotować.. 


>. Sądak z ai 


Wziąwszy Sądaka, gdy de oczyści i nie- 
co nasoli, nałeży uszpikować szynką i pietru- | 


szką. Tak przygotowany, zawinąwszy do ser- 


, wety, (którą należy dobrze masłem wyszma= 
- rować), obwiązać i włożyć do wanienki, na- 


- lać bulonem, któren: powinien bydź wygoto= 
wany z wloszezyzny, nieco octu i pieprzu. 


| 
i | 
e 
|. 


ŻĄ 


 Stawi się wanienka na mocnym ogniu i go- 


tuje się z kwadrans. Późniey gdy się wydo- 
będzie, wywija się sądak z serwety, kładnie się 
na blat i zalewa się sosem; któren się robi 


następnie. Leje się szklankę dobrego romu do. 


rondelka , zapala się i w kilka minut wlewa 


się do niego szklankę oliwy, nieco spsu mię= ` 


snego, oraz dodają się szampiony i kilka cy- 
tryn w talerzyki pokrajane, wszystko to na- 
leży zagotować i tym oblawszy sądaka, wy- 
dać do stołu. JE 2 y 


x5. Sielawa w papierze pieczona. 
Bierze się spora Sielawa, płata się przez 


grzbiet, wyjąwszy z niey kości patroszy się. 
Należy przygotować serdelowe masło, . do 


którego dodawszy nieco rybiego farszu; na- 
kładać nim do środka sielaw.i składać, tak | 


jakby były zupełnie całe; bierze się papier, 
szmaruje się dobrze masłem, położywszy na 
nim śielawę , osypuje się drobno usiekaną 
zieloną pietruszką, nieco pieprzem i zawi- 
nąwszy w nim sielawę, układa się na blachę, 


m 


która podobnież powinna bydź dobrze wy- ` 


szmarowana masłem i nieco posypana tar- 
tym chlebem. Przed wydaniem na to 
stawi się do pieca. . 


go 


24, Jesgarze z Inbierem. 


4 


RA 


Skoro się Jeżgarze dobrze oczyszczą, 1 nas | 


leży ich nieco. posolić, potćm się przemy- 

wają i układają się do rondla, przekładając 
włoszczyzną, (która powinna bydź odsmażo- 

na w maśle), tak nłożywszy na przemian, za. 

każdym jeszcze razem, należy przesypać tar- 

„tym chlebem i inbierem. Późniey się nale= 
wa tyle piwa, aby zajete byly jeżgarze; za- 

gotowawszy pod pokrywą; stawią się do go- 

rącego pieca, skoro się ugotują , wykłądają ' 
się na półmisek, zalawszy zarumienionym ma- 

stem z chlebem, wydają się do stołu. — 


25, Czeczuga z tatarskim sosem na 
> zimno. | 

- Bierze sig czeczuga , zerznąwszy z niey 
grzbiet i kolce, oparza się w gorącey wodzie, 
'i skoro się oskrobie, płócze się i soli; po nie- 
- jakim czasie; kładnie bię w całku do wanien- 
ki, nalewa się korbulonem i skoro sig ugo= 
tuje, niech w tym korbulonie będzie, póki 
dobrze nie ostygnie. Późniey się wyimuje, 
kładnie się na blat i garniruje się klarownym 
- drobno usiekanyrn auszpikiem , oraz rozma= 
itemi marynatami; można. też polać auszpi- 
kiem żółtym ; daje się do tey ryby sos ta- 


qe o 


Í 
l 


_tarski 24) na osóbney salaterce. Można tę 


rybę dawać i na gorąco, tylko w ówczas na- 
leży ją przed gotowaniem uszpikować pie- 


truszką , cytrynową skórką , oraz truflami, 


lub szynką; uwinąwszy w serwetę masłem do- 


brze wyszmarowaną gotować. Skoro się u- 
 gothje, kładnie się na blat i zalewa sie go- . 


rącym sosem, do którego powinny. yi nijte 
stosowne garnitury. 


26. Wizina rumiana. 


t 


—Wizina kupuje sig w połciach a 
podług. więc potrzeby, kraje się w cząstki, 


a wymoczywszy dobrze , kładnie się do ron- 


dla, nalewa się wodą, dodawszy nieco wło- 


-szczyzny i korzeni, gotuje siĘ przez pół go- 
dziny. Późniey się wyimnje, układa się na 
półmisek i zalewa się sosem, jaki się używał 


do karpia, tylko należy dodać nieco kapa- 
row i trochę krajanych migdałow. 
t 


> 2% Sądak z holenderskim sosem. | 


a a. Sądak dobrze oskrobie z łuski; 


24) Wziąć chrzanu tartego półkwarty, haa 


- terkę oliwy, pół funta cukru, mialko utar- 
tego , półkwarty soku cytrynowego, roz- 
mięszawszy to dobrze daje się do ryby, i 
-to się nazywa sosem Tatarskim. 


= 


F 
należy go przemyć, pokrajać. w. zwycżaynė 
dzwona , (można też i w całku go gotować; 
tylko w ówczas należy go uszpikować), sko- 


kwiatu muszkatowego. Gdy się ugotuje, wy- 
klada się ma blat i zalewa się sosem, nastę- 
pującym g bierze się: funt młodego masła, sto- 
łową łyżbę dobrey pszenney mąki, ośm żół- 
_1kow, wszystko to razem, skoro się dobrze 


row, nieco soku cytrynowego, kwaterek trzy 
bulonu, w którym się sądak gotował i przed 
samym wydaniem mięszając zagolowawszy, 
zalać o GR 


e 28. Stokwisz po Kapucyńsku. 


3 “Bierze | 'się kawal stokwiszu, kraje sie 
aż w dzwona i moczy się w wodzie, razy kilka 
ją zmieniając; gdy się dobrze wymoczy, kła- 


stawi się rondel na ogniu dd dopóty się na 
- mim trzyma, póki woda nie będzie gorącą, 


Znley się wybiera na sito, aby woda z niego 
zciekła, i przesypawszy nieco tłuczooym kmi- 


- włoszczyzną ; zalewa się dobrze zarnmienio- 


ro się nieco posoli, gótuje się w wodzie, do 
_ którey dodać . należy włoszczyzny i i nieco | 


wymięsza, dodać należy ćwierć funta kupa- 


ho dzie się do rondla, nalewa się czystą wodą, 


nem, układa sig na półmisek przekładając ` 


(należy uważać, aby się nie zagotowala), pó- ` | 


95 > 2 


- nym chlebem z masłem, albo też oliwą; wło- 
szczyzna zas do niego przygotowywa sig na- 


stępnie : krają się salery , cebula, pietruszka 
w kostkę, tak przygotowana,kładniesię do rone 
delka, do którego należy włożyć funt masła, 


"leje się nieco wody i to się pod pokrywą go- 


tuje. i 5 E 
29. Stokwisz z Biszamelem. 


Gdy stokwisz wyżey podanym sposo- - 


bem będzie przygotowany, układa się na blat 


i przelawszy biszamelem, "stawi się przed 
wydaniem na kwadrans do pieca. Biszamel 


powinien bydź przygotowany nastepujacym 


sposobem: rozpuszcza si funt - młodego ma- 
J p € 8 


' sła, dodaje się nieco pietruszki, kwiatu mu- 
*szkatowego, półkwarty pszenney mąki, wszyst- 
“ko to rozmięszawszy, gdy się nieco podsma- 


ży, należy rozrobić półgarńcem słodkiey $mie=. ` 


-tanki i gotować mięszając, póki nie będzie bi- 
~ szamel gęsty. Po wierzchu tey ryby posypać 
należy cebulą w kostkę krajaną i na miernym 
' ogniu w maśle dopóty smażoną, póki nie we- 
śmie koloru rumianego. RE: 


| 50. Stokwisz, lub Dorsz z galarepą.. 


Podobnież jak i wyżey, skoro się sto- 


—kwisz, tak przygotuje: iż: można go użyć. ` 


e 


> 
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W ówczas bierze "się funt młodego masła, 
srozpuściwszy go, dodaje się dwie łyżki sto- 


lowe pszenney mąki, kwarte w talorzyki po- 


(krajaney galarepy, wlać tyleż wody; skoro 


się to na miernym ogniu pod pokrywą ugo- 
tuje; w ówczas wrzuca się ' przygotowany 


sztokwisz , gdy śię zagotuje, wyimuje się i 


daje do styła. , 
34. Jesiotr po Polsku., 


„Skoro się Jesiotr nieco posoli, gotuje się 


-= w rybnym bulonie, w niedostatku drobnych 
ryb, bierze się włoszczyzna, (jako to: sale- 
ry, marchew, pietruszka, i nieco angielskie- 
go pieprzu), wszystko tó, skoro się ugotu- 
Ju, odcedza się, leje się do rondla, kładzie się 


przygotowany Jesiotr i w tym, gdy się ugo- 
tuje, układa się na blat i' zalewa się sosem, 


- któren się robi następującym sposobem. Bie- 


rze się funt świeżego masła, kilka 'pszen= 
nych bułek samych środkow, które się macza- 
ją w słodkićm mleku, wycisnąwszy z nich mle- 


‘ko, kładą się do masła , z którém: gdy się do- 


brze rozmięszają, rozprowadzają się (mię- 


szając na wolnym ogniu), bulonem w którym 


był Jesiotr gotowany , zalawszy tym ry-- 
bę będącą na blacie , wydaje się do stołi. 


A > y 
5% Jesiotr z Fumianym. sosem. 


Skoro się Jesiotr ugotuje wyżey opisa- 


ta cukru, kładzie się do rondelka , leje się 
aiklankg wody i gotuje się, póki cukier nie 
weźmie koloru rumianego , późniey się leje 
szklankę oliwy, lub pół funta masła, sypie 
się trzy łyżki stołowe pszenney mąki i mię- 


sza się na ogniu, dopóki nie zarumieni. Sko- ' 
ro to nastąpi, rozprowadza się bulonem, 


w którym Jesiotr był gotowany; leje się szklan- 


kę-wina, tyleż octu i podobnąż ilość soku- 


wiśniowego, dodać kilka gwozdzikow i kawa- 


lek cynamonu, wszystko to mięszając należy 


gotować, dopóki nie będzie sos zawiesisty; póź 
źniey się przecedza do rondla, dodaje SiĘ 


na blacie i wydaje się do stołu. 


Można do tego sosu dodać'na garnitur 
< różnych merynat. 


y 


55. Pieczeń z Jesiotra. 
== Ego 3 

Bierze się kawał Jesiotra z naygrubszey 
części, gdy się nieco posoli, wyciera się ser- 


nym. sposobem , układa. się na blat i zalewa ` 
się następującym sosem. Bierze się pół fun- 


nieco koparow, rodzynek, oliwek, cytryn ze ` 
dwie w talerzyki pokrajane, wszystko to za- 
| gotdwawszy, zalewa się Jesiotra będącego już 


- 


e 


się kilka cebul drobno usiekanych, smażą się |- 


‘tym Jesiotr, osypuje się chlebem tartym 
“on upiecze, wyimuje się i kładnie się na 
niey szklankę wina, nieco musztardy, kawa- |. 
dek suchego bulonu i trochę octu; skoro się |. 


blacie i kas do stołu. 


oraz dróbną usiekaną cebulą; polewa się 


- pieklszy Jesiotra na obie strony ha rumia- 
no, układa się na blat i gorąco wydaje się | 

do stołu. >: się do sex. 508 muszfary 
dowy. j 


N 
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wetą i układa się na blachę, która powinna 
bydź wyłożona, cebulą, pietruszką, mar-' | 
chwią i masłem. Gdy się tak ułoży, bierze 


w maśle; skoro ostygną , dodaje się trzy 
jay rozbitych ,. rozmięszawszy: oblewa się 


i stawi się do gorącego pieca; skoro się | 


blat ; zebrawszy włoszczyznę, która była pod E 
Jesiotrem na blasie do rondelka, dodać do 


to zagotuje, wlać. do pieczeni będącey na. 


34, Jesiotr z rusztu, 


Bierze się Jesiotr, gdy się. pokraje weien- | 
kie zrazy, posypuje się nieco solą i pieprzem, : 


nieco oliwą: tak niech pobędzie przez pa- 
rę godzin, przed samym wydaniem , kładnie 
się na ruszt, któren stawi się na ogień; O=| 


Podobnym sposobem daje się i Losas» % 


$ . 5 = R; 
- 55, Łosoś, lub Jesiotr w .pupielotach, 
pe Bierze się Łosoś, lub Jesiotr ; gdy się po- 
-~ kraje w-cienkie zrazy i umarynuje jak Je- 
/ ślofr "na ruszt, kładnie się pojednym zra- : 
- zie na czwiartce papieru, któren powinien 
 bydź wyszmarowany masłem, lub oliwą, na 
wierzch zaś każdego zrazu nakłada się ser=. 
delowe masło; zawinąwszy papier, kładą 
się na blachę wyszmarowaną masłem. Przed 
/ samym wydaniem, stawi się do gorącego - 
|. pieca; skoro się dobrze papier zarumieni, 
- wyimują się, układają się z papierem na 
 blat.i daje ją do stołu. 


56. Łosoś na zimno w „Auszpiku. 


_ Łosoś w Auszpiku podobnym daje się spo- 
 sobem,'jak węgorz: tylko należy go oparzyć 
gorącą wodą dla zdięcia łuski. ; 
| 37. Stynka w klarze. 
Skoro się stynką w miarę posoli, wyci- 
ska się wilgoć na serwetę , lub płótno. Bie- 
| Tze się pszenna mąka, rozbija się białkami do- 
, dając oliwy, tak: aby massa ztad powstała” 
| była dość rzadkawa, macza się w tym styn- 
| ka, wpuszcza się do wrzącego fryturu, lub aj 
 tustości; skoro się usmaży, wyimuje SIĘ, U o o 
kłada na półmisek i ciepła daje się do stołu. , 
7 


1 
x 


SS 


kladaja się na ruszt. Wyciska się na każdą 


` momentų po zalaniu dają sig „do stołu. Jeśli- 


36. Sztermingi i Bretlingi. © 


Ryba ta z wielkości podobna jest do | 
stynki ; lecz. co do tłustości i smaku nieró- | 
wnie ją przewyższa. Poławia „się tylko w mo» a 
rzach. Do stołu zaś, „daje. się w klarze, zu- | 


pełnie dw sposobem , Jak stynka; dla od- 


miany można ją maczać w rozbite jaja. osy- | 


Pować chlebem i odphažac » że: 5) 


59. Dina praypiekane. a 


Biorą się ostrygi, gdy się opłóczą; a 'otwie= | 
rają się w ówcząs nożem, La zaś która Sas | 
ma się otworzyła jest do użycia niezdatna), 
wierzchnie skorupy się odrzucają , spodnie |, 
Zaś s przy których zneydują się ostrygi, u- | 


ostrygę trochę soku cytrynowego, stawi się 
ruszt na rozpalone węgle; skoro: się, skorupy | 
przypieką, zalewają się ostrygi młodóm ma= |. 


słem z pszenną bułką zarumienionym i tego 


Ey WRA DRESIE ostrygi nie zupełnie były. 
świeże, to jest cokolwiek skorupy były po. 
odmykane, a wypadło koniecznie dawać do 
stołu, w ówczas należy wziąść rosołu od ho- 
lenderskich śledzi, przecedzić na SU ij 
pokropić nim ostrygi, 


Ar 


40. Ostryoi syrowo. 
YE ! 


Skoro się ostrygi wypłuczą i otworzą, 
układają się na półmisek ; sypie się na kążdą 


i szczyptę pieprzu tartego ; naokoło zaś ich, 


układają się krajane OD i tak sa. AS 
do stołu. : 
> 41. Okrygi w klarac. ( 
Otworzywszy ostrygi, wyimują się zupeł- - 
nie za skorup i umączawszy w klarze, spu- 


| szczają się do frytury, lub gorącego masła, 


odsmażywszy ADD się do stołu. 
Na garnitur używa się do nich czerwona 


kapusta. 


22 Skóyki. E 


Skoro sie skoyki wypłuczą, układają się 
do rondla, przekładając przemytym ryżem. 


Do półkopy skajek, należy wziąć dwa funty © 


ryżu, dodać nieco muszkatowey gałki; funt 
młodego masła, i nalać białym dobrym bu- 
lonem wygotowanym z kur i włoszczyzny; 


przykrywszy. szczelnie rondel pokrywą, sta- 
'wi się na parę godzin do gorącego pieca. Wy- 


dobywszy ztamtąd, układają się na półmisek i 
dają się, do stołu. Skoyka” każda się otworzy 
1 nabierze do siebie ryzn, z a należy - 
dawać. : 


= 
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45. Karp na zimno z korbulonem. 


Bierze się karpia z z łuską całego, lub po- 
krajanego w zwyczayne dzwona, dla tego 


z łuską: iż, pod nią. znayduie się dużo th 
'stości. Pr zemy Wszy, gotuje się w korbulonie, 
do którego dodać. należy troche octu i bu- 
telkę wina; skoro się ugotuje, nie należy za- 
raz wypierać z bulonu,. lecz niech w nim | 
pobędzie ' Ze O, późniey się wybiera. na | 
blat, bulon ZAS). w którym się karp gotował, 4 
klaruje się białkami; oziębiwszy, zalewa się | 
nim ryba i wydaje się do stołu, Do niey | 
> Się SOS WE a 


44, Karp pieczony Z ezekuladą, 


Skoro się karp oczyści z ład mec po- 


“soli, wyciska sie „w serwecie., lub. plótniei | 


kładnie się na - blachę , która powinna bydź 


wyłożona masłem i cienką krajaną włoszczy- 
zną, . Bierze się funt czekulady , utarłszy ją 
na tarkę, sypie się, do miseczki; dodaje się a 
kilka białek i mięsza się z polan. aby | 
się dobrze utarła; ao przygotowaną oblewa | 
Ę karpi miana się do gorącego pieca na p 
półtory godziny. Wyjąwszy z onego, kładnie 
się na blat i wydaje sig do stołu. Można bę- 


dzie do niego Salad 6 jakiegokolwiek SOSN. ' 


zi 


— 


a 
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* Podobnymże sposobem daje się Marya 
* bądź to. „w korbulonie , na as. bądź Sil 
` dzona na porto. i > 2 


45, Wizimba z rusztu. ` 


Ska sig MWizmba oczyści. i nieco poso- 
li, kraje się w drobne plastry , osypuje się | 
nieco pieprzem i oblewa się oliwą; gdy tak 
E pobędzie godzin ze dwie, przed samym "Wym: 
daniem, kładnie się. na ruszt; skoro się upie- 
cze na obie strony, wydaje sig do stołu.. 

Można tę rybę dawać nieco odmiennym 
sposobem, Rozbiwszy kilka jay, dodać nale- - 
dj nieco rozpuszczonego masła, w tym usma- 
żywszy rybę (wyżey podanym sposobem przy- 
_gotowaną), kładnie się na ruszt, i przed Sa- 
mym wydaniem upieka sig. Do niey należy 
~ sosu o 


46, Wizimba, Bialonybicas lub Sigga 


k > 


as. się” Wizimba, lub Białorybica; lub 

- też Sięga, skoro się oczyści i nieco posoli, 
- należy wypłókać i wycisnąć na płótnie, lub 
serwecie ; tak przygotowaną, chcąc dawać 


w całku, potrzeba narzynać, w które to nar- = d 


znięcia, nakłada się serdelowego masła; zmię- 


102 : 


szanego z rybnym ua W; yszmarowawszy 
papier świeżym masłem i nałożywszy na nie- | 
lo „go wytalerzyki pokrajaney Cytnyny> cebuli, | 
nieco pietruszki i korzeni, zawiją się w nie- | 
go przygotowana ryba i układa się na blachę, | 
która powinna bydZ wyłożona, cienko kra- | 
janą włoszczyzną, Stawi SiĘ "do gorącego 
JA pieca na godzinę ,* skoro tę" ryba upiecze, | 

> wyimuje się i wywinąwszy z papieru, kła- 
"dnie się na blat*i daje sie: gorąca do stołu. | 
Do niey daje się sos. pa na osóbnym pół- 
|" misku. >. || 


EEE GERE 


ZO Wizimba, lub Bialorybica. z T 


Skoro się ta ryba oczyści i nieco posoli, e 
należy wypłukać, a pokrajawszy w zwy- 
x czayne dzwona, włożyć do rondla i nalać | 
A białym bulonem ; gdy się ugotuje , wyimu- || 

je się na blat. Bulon zaś, w którym się | 

ona gotowała , przecedza się do drugiego 
fondelka, « do którego należy „wsypać funt ry- I| 
„ Zu, tyleż włożyć masła, nieco utartey muszka= 
towey gałki; przykry wszy szczelnie pokry- | 
wą, stawi się do gorącego pieca na półtory 
godziny; wyjąwszy z onego, przekłada się na | 
blącie ryba ugotowanym ryżem, przesypuje | 


ae 


no 


i ZN 


T 


z 


GO 


| Sig seróm parmazonem, lub holenderskićm i 
l zalawszy masłem wrzacém z tartym chle- 
bem poe peer daju wydać do stołu. 


105 
48 Koldunki z rakowych a tek. 
> A ales oline szyjek ti 
czystych kwartę , usiekaé je nie zbyt. drobno. 
Bierze się ćwierć funta rakowego masła, sma- 
ży się w niém cebula, z dodaniem nieco pie- 


| 4ruszki; późniey się bije kilka jay, gdy się 


usmaza w-maśle, dodają się rakowe szyiki, 


| mieco muszkatowey gałki, wbija się parę sy- 
rowych jay, to wszystko: gdy sig rozmięsza, 


robią się kołdunki, i" sposobem jak i mię- 
ne. 


ł 


49. Matlot z Szczupaka , > i We- 
gor Ze 

Wziąwszy kilka kawałkow Srempaka, 

tyleż Karpia, i Węgorza, wybierają się z nich 


. kości i szpikują się krajaną pietruszką, skórką 
cytrynową i krowim wymiem odgotowanćm. 


- Bierze się” funt młodego masła , gdy się 


_ rozpuści, wrzuca się do niego nieco sieka- 


ney włoszczyzny ; ; zasmażywszy ją, kładą się 
drobno siekane szampiony , leje się trochę 
soku cytrynowego i wkłada się przygotowana 


ryba, Zalawszy ją winem burdo, gotuje 


= Robią się takoż kołdunki z rybnego far- > 
sm; oraz z powideł śliwkowych, które a 
w. czasie Ew mogą a 


SS c E X 
sz : ; E 
- 104 : > SAR 


się na miękko pod. o ola o 
bedzie gotowa, układa się na półmisek; a 
oblawszy maleńką: cebulką glassowaną , na-| 

tykają się(pszenne grzanki w maśle odsma- 


e i wydaje > do. stołu. A 
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ROZDZIAŁ V: 


 OPISANIE POTRAW GORĄCYCH. 


7. Kapłóny Patari lub ray z ro- 
ana z serdelowym: sosem. 


Skor sie Kapłóny, lub Pulardy. zarzną, 
należy natychmiast óskubać i powiesić na 
dni Parę; aby skruszały; gdy się to odbywa 


„AR letnią porą, potrzeba je umieszczać w lodo- 


wni. Tak przyg otowane., biorąc do użycia 


/ mależy oczyścić; wyszmarowawszy dobrze | 


papier masłem, oraz wyłożywszy go. słoni- 
mą w plastry cienko pokrajana , uwijają się 
W niego kapłóny, które włoży wszy na rożen, 
"gdy się upieką: rozbierają się i układają 
na półmisek, Zalawszy gorącym sosem, wy- 
dają się do stołu. Do sosu dodaje sig ser- 
delowe masło i i cytryny, 


E 2. Kapłóny, Pulardy, lub Kury z grzan- 
> kami z serde owym sosem. 


Gdy będą tak przygotowane Kaplóny, 
` Jub UR Tanam e. co „p bio- 


ra się grzanki z pszeńnty bulki, szmirują E 
> sig serdelowóm masłem 25), dó którego do~ 
dać należy kilka żółtkow ; tak przygotowa- 
nemi grzankami. okładają się kapłóny, iu- 


Da Faly Pulardy, let Kury 2 trus | 


ze = 


winąwszy ich w papier wyszmarowany ma- 
słem , kładną się na rożen, polewając pa- | 
pier Ubstobcia, lub masłem, pieką się. Sko- |. 
ro będą gotowe, zdeymują się Z rożna, roz- | 
bierają się; ułożywszy. na półmisek, okłada- | 
ją się grzankami; zalawszy sosem , do któ- |. 
rego dodać należy cytryny i nieco LEa i 


wego masła, vwydas do Sl żacy 


3 


Jlami. z 


Mając Kapłóny, Pulardy , lub Ró) już 
oczyszczone, wytarć należy cytryną. Bierze i 
się rondel, którego dnó wyłożywszy wło- 
szczyzną i świeżą słoniną w plastry, pokra- | 
jana , kładą się kury >. na wierzch znowu się 
nakłada słonina i nieco korzeni, —Nalawszy/ 
je bialym bulonem, gotują sig pod pokrywą, 
póki nie będą miękkie. Wyjąwszy z ron=. 
dla rozbierają się i układają. na półmi- 
sek ; ARCE sosem z ento wydać, do 


| 


A ZERA 


25) w niedostatku serdeli mogą, się używać 
świeże śledzie holenderskie. 


£ ; ñ i i r 
stołu.  Trnflę zas do sosu przygotować na- 


leży następnie. Pokrajawszy w talerzyki tru- 


je się kieliszek wina czerwonego, tyleź ro- 


ile, kładną się do rondelka, do którego : le= 


mu soi i oliwy, włożyć kawałek suchego - 


bulonu, zagotowawszy, zalać kury, lub 
kapłóny. RZA 


| 4) Kaptóny, Pulardy, lub Kury odpie- 


kane, lub gotowane z szampionami, 


Kapłóny, Pulardy, lub Kury, skoro o. 
dą ugotowane, jäk poprzedzające , „lub tez 


A 


` 


i 


DEE na rożnie, rozbierają się, i uło- 
żywsży na półmisek , zalewają się sosem z . 


| szampionami; któren E robi. następnie. O- 


brawszy dobrze świeże szampiony , kładną 


co soku cytrynowego, (a to dla tego, aby 


| nie czerwieniały), gdy się z niey wybiorą, 
kładną się do: zondęlka, do którego włoży- 


wszy kawałek świeżego masła, wycisnąć z pa- 


| rę cytryn, nakryć pokrywą, A skoro się za- 


gotują, dodać należy kawałek suchego bu- 


,| się do wady, do którey należy wpuścić nie- 


lonu , i nieco soi; zagotowawszy zalać ka- 


, plóny, lub kury i wydać do stołu. 


z maleńką cebulką. 


t 


Kapłóny skruszałe i oczyszczone uwing= 


Z Kapłóny, Pulardy, lub Kury zrożna | 


- się upieką, rozbierają się ; „włożywszy mi 


> > e z ryżem.) 


rumienionym z chlebem, wydają się do stołu. | 


198 


LCS 


wszy w papier Wyszmarowany masłem; gdy 


półmisek, zalewają się sósem gorącym, nasti 
pującym: sposobem przygotowanym. Bierz . 
się pół garńca drobney cebulki, zagotowaw. * 
szy ją w wodzie, obiera się na czysto i kła. ; 
dnie się do rondelka, do którego wloZywszj. 
funt cukru, nalewa sig klarownym ramie] ; 
nym bulonem, niech sig cebulka: gotuje, pó - 
ki się zupełnie bulon nie wygotnje; później 
się dodaje nieco sosu, zagotowawszy, zalai 
tém DOZ i wydać. a stołu. ; — | 


6. Kaplóny, NAA czyli ary d 4 


Wziąć acz ril i F gtartycii 
parę kapłónow, włożyć je: do rondelka, do- . 


dać włoszczyzny, nieco kwiatu muszkatowe:| 


go, funt świeżego masła, w tym: gdy się w 
gotują, boje się. Bulon zas, w którym 
się gotowały kapłóny, przecedza się do ron 
delka, do -którego kładnie się półtora funta) 
oczyszczonego ryżu, przykrywszy rondelek| 
pokrywą ; stawi sig do gorącego pieca naj 
godzin parę; skoro się ryż ugotuje, rozbie=| 
rają się ka prony i układają się na półmisek, 
przesypując ryżem. Zalawszy masłem za- 


| 


299 


Ba sa Pulardy, a Kuj ryżoń 


_ faszerowane. 


' Skoro a Kapłóny da i oczy- 


 szczone , wybierają ple z nich kości. Mieć 
należy ugotowany ryż wyżey podanym spo- 


sobem, do którego dodać «potrzeba jay trzy 


syrowych, nieco szynki drobno krajaney, mu 
 śzkatowey gałki, wymięszawszy to dobrze, 
| nadziać kapłóny. Ziaszy wszy je, kładną się 


do roridelka , nalewają się białym tłustym 


“bulonem i w nim gotują się na miękko; gdy 
się to uskuteczni, rozbierają się a 1 
| układają sig na półmisek. Bulon zaś, w któ- 
| rém się one gotowały, przecedza się i doda- 


je się do sosu; tym gdy sig zaleja kapłóny, 


| wydają się do stołu. Na garnitur do sosu 
j ne amoretki. = > 


| © Kaplóny, Pulardy, lub Kury ao 


s  Jioremi A 


PRA 


- Mając już oczysczczone kapłóny, ukła- ` 
dają się do rondelka, którego spod powi- 
mien bydź wyłożony włoszczyzną i świeżo | 


niesolonymm sadłem, czyli zdorem , wrzucić, *- 


trzy cytryny w talerzyki pokrajane, wlać 
kieliszek wina, na wierzch zaś należy podo- 
bnież „wizyeż é świeżo pda sadlay: obło- 


» 
y 


tio... 


“¿y Wszy papierem, gotować ich na miernym | 
'ognia y, niczóm nie poléwajac. Skoro SIĘ u- 
gotują, rozbierają się; ułożywszy na półmi- „| 
sek , okładają się gotowanemi w wodzie ka- 
( lafiorami. Zalawszy bialym sosem, wyda- 

« Ja się do stolu. aż 


9. Kapłón w pęcherzu. gotowany a la- 
a. rosal. o GC > 


Bierze się wyborny kapłón skruszały i | 
oczyszczony, wybrawszy ż niego kości, na- | 
dziewa się farszem z piersi. indyka, zdo- | 
daniem trufli; zaszywszy , obwija się sło- | 
ning w plastry pokrajaną i kładnie się do 
pęcherza wołowego, któren powinien bydź 
wymoczony. Gdy się pęcherz zawiąże, kla- 
dnie się do rondla, nalewa się wrzącą wodą | 
i przed samym wydaniem gotuje się. Skoro | 
będzie gotowy, wyimuje się z pęcherza i da- 

je się w całku do stołu. 2 ea 

Gárniruje się włoszczyzną, małą cebulką, | 

-i drobno tressowana jarzynką; każden z tych. | 
_ garniturow, powinien bydź osóbno gotowa= | 
My w mocnym bulonie. 2o 


(370. Pie szpikowane z młodych kur.. | 


Gly beda nakruszałe i oczyszczone mlo- 
de. kury, odrzynają się uda i grzbiety, z któ- 


= 


FEE 0 


rych: gdy. się icz, bać faszerują sie 


bialym mięsnym farszem. Tak przygotowa- / 


ne, układają się w rondeł, którego spod po= 
winien bydz wyłożony słoniną w plastry po- 


krajaną ; nalawszy. czystym. bulonem, ' 'gotu= ` 


| Je się pod pokrywą, póki nie będą miękkie. 
E BL zaś od kur odbierają się z kości i szpi- 

kują się ozorem. wędzonym odgotowanym, 
wymiem odgotowanym, słoniną i i układają na . 
, pokrywę, którey spod powinien bydź dobrze- 
E wyszmarowany płókanym masłem ; wlawszy 
nieco cytrynowego soku, przykrywają się pa- 
pierem, masłem wyszmarowanym, stawią się 
na pół kwadransa. pod. pokrywą » przed wy- 
daniem na ogień, lub do pieca. Skoro be- 


E da gotowe, wyimują się uda i grzbiety wys 


| ley przygotowane, układają się na półmisek 
/ i ugarnirowawszy piersiami, czyli filami tak 
| Paatewanem!, wydać do stołu. , 


ZA Filé z piersi Indyka, lub kary å ia 
sl minute, 


a same „piersi od: Tndyka, lub 
| kury, wybrać z nich żyłki, usiekać drobno" 
i utłac w mozdzierzu ; dodać pół funta świe- 
żego masła , białek na: nieco muszkatowe- 
go kwiatu; przetłukszy to dobrze razem ros 
bić filé e kształcie i wielkości BLOK): i 


AS 


F7 


SĘ M 


E ` układać na wpokóywę, lub blachę; którey ial 


powinien bydź masłem wyszmarówany; ogar 
nirowawszy kawiorem i kaperkami, wlać kie- 
liszek wina i nieco soku cytrynowego; przy- | 
krywszy papierem masłem wyszmarowanym; 8 
przed samym wy aniem, wstawić ńa parę | 
minut pod pokrywą na ogień, lub do pieca. | 

Podobnymże a, po o > z za- | 
jaca, lub sarny. — + A 

Dla przepychu i ozdoby% można na je- | 
‘doym półmisku dawać trzy gatunki filé, ja- | 
ko to z kur, lub indyka, które będą: ko- | 
loru białego. Powtóre: z zająca, lub sarny | 
koloru czekoladowego i gfzanek pszennych | 
w maśle odsmażonych koloru złotawego. Za. | 
eh się sosem z cytryną, do których dodać | 
- można aa w. lub - =- a saa 


2 Filé z mlodych kur a la dogue, 


Odebr 'awszy piersi z kur młodych, zdey- | 
muje siç z nich wierzchnia skórka i narzy= | 
pają, się nożem, w które to narznięcie nało- 
żywszy ozoru cienko krajanego, korniszonow, | 
fasoli i amorętek cienko krajanych, układa- | 
ją się na pokrywę, którey, dno powinno bydź. 
dobrze świeżo płókanym masłem wyszha- | 


- roWwane; na wierzch narznąć skórki od cytry- | 
ony i soku cytrynowegą wycisnąć ; tak przy” 


z 


y 


U > ' 3 > 113 z s 


g aoak flé, praylayé papierem masłem 
i  wyszmarowanym i na kilka minut przed wys," 
a daniem, stawią się pod pokrywą na ogień, lub > 
| do pieca. Można do tego użyć grzanek od- | 
; | smażanych w maśle. Na wydaniu zalawszy 2 
"sosem, wydać: do stołu. SA to tego .pod=' 
- niebienie wołowe. 


ż y 
y J 
GN WIEŻ SIN. 


43. Filó-sotć z a. 3 
Odebrawszy' piersi od jarzabków, zdjąć 
należy wierzchnią skórkę i ułożyć na pokry= ; | 
ws masłem wyszmarowaną; na wierzch wlo=" | 
"żyć kilka cytryn w talerzyki pokrajanych. | A 
Przykrywszy papierem masłem wyszmaro- | 
wanym i przed. wydaniem na kilka minut i 
' pod pokrywą, stawią się na miernym ogniu; i 
„ gdy cokolwiek zbieleją, przewracają się na dru- 
= gą stronę, iw kilka minut będą gotowe. Uklaz 
/ dając na półmisek, należy przekładać grzan- 
„ kami w maśle usmazonemi. Po środku zaś 
półmiska, kładą się udka jarząbkow ; z któż 
rych, gdy się wybiorą kości , faszerują się ` | 
mięsnym farszem i smażą się tym sposo- | 
bem ma pokrywie, jak i piersi. Do sosu do- + 
daje się jakikolwiek garnitur, zagotowawszy a 
go zalać file-sotć i wydać do stołu. 


14, Bazant la casserolle de roi, CO 233 


m 


W: ziąć parę Bażantow oczyszczonych, uwt 
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BE kazden Lo | óboa > aa w plastry | 
 pokrajaną; gdy. się ` odpieką na rożnie, roz=' 


bieraja się na części. Należy mieć. usiekane 


szam piony, trufle, z sokiem cytrynowym pod- 
smażone w maśle: dodawszy kawałek su- 


chega bulonu i pół. butelki szapańskiego, | 
kładną się . rozebrane bażanty, i pod pokry- 


wą na mocnym ogniu, dopóty się gotują, 
pókisię śos nie "r Potrzeba mieć do- 


brze ugotowanego ryżu funtow ze trzy 


w białym bulonie, robi się z niego na pół- 


misku jakakolwiek figura, bądź to w ksztal=: | 
cie wazona, lub melona; osypawszy ją se- E 


rém parmazonem, stawi się do miernie cie- 


plego pieca. Tam gdy sie zarumieni, wyi- 
muje się , zrzyņa się wierzch i z ostróżnością | 


„., wybiera: się ze środka ryż, na mieyscu któ- 


rego, leje się trochę zawiesistego SOSU; Posy- | 


| 


puje się seróm parmazonem i kładną się ba- | 
Zanty; na nich znowu leje się pool soa | 
„su, osypuje się seróm i kładną się bażanty: to 


się dopóty powtarza, póki nie be dala cała ta 
- figura wypełniona. Gdy. sig to wykoną, da- 


ją sie, tym sposobem przygotowane bażanty. | 


do stołu. Sos do nich używą się następny. Roz- 


pusciwsz y funt. młodego masła, sypie się. do de 


niego szklankę pszenney maki, ta gdy siĘ Za- 


smaży, leje się kwart dwie słodkiey émie= | 


au rozrobiwsży jas a: 7 pal funta 


y 


) 
] 


a póty 5 Be nie będzie sos dobrze za- 


i5 


= x Y i 


Í 


bulomu suchego i 1 mięszając należy GE do- 


wiesisty. > 8 ma 


3.8 


156 5 lub Jarząbki z pomaran= 


ES 


do 


Bazanty, lub Tabla elo plastrem i 


$wieżey słoniny , gdy się upieką: na rożnie, 


odeymuje się słonina ; bażanty zaś, lub ja- 


rząbki rozbierają Się i nkładają do ko- 


szyka 26) z ciasta zrobionego; zalawszy so- ` 


sem, wydają sig do stołu. Sos zaś do nich ro- 


funta suchego bulonu dobrego, podobną ilość. 


młodego masła; gdy się to zagotuje, dodaje . 


się osm żółtkow syrowych dobrze: rozbitych 


z małą ilością wina; rozmięszawszy to nie. pa 
aira zalać bażanty, lup jarząbki, ; 


| 


26) piekla placi drożdżowy , ` pszenny, 
twardo zarobiony z mlekiem, z dodaniem 


nieco jay, gdy zczerstwieje, w tenczas for- 
: muje się z niego koszyk, wedlug: pólmiska 


| A odsmaża. się w klarownym maśle, gdyby 
wziął kolor złotawy. Wyjąwszy z masła, 


wybiera się ze środka miękisz, na, miey- | 
scu 89; nat się bažanty, lub Ja= 
as 


—xabki, 


1 a 


bi się: następnym sposobem. „ Włożywszy kid 
ka pomarancz do rondelka bez ziarn, obra=- 
nych i w. cząstki pokrajanych, wlać pół bu- 
telki szampańskiego , tyleż SOSU , ćwierć, 


S- 
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46. rinda na zimno w oliwnym s sosie, 3 


"Wziąć pół fista szynki, kilka cebul; nieco | a 
marchwi, pietruszki, cytrynę jedną, wszyst- | 


ko to należy w kostkę pokrajać i- włożyć do | 


rondla, do czego. dodat masła funtow dwa. 
-Skoro siq to zagótuje, kładą się dobrze oczy- | 
szczone w całku 'kurczęta 27) i pod pokry- | 
wą należy gotować niepodlewając. Gdy się. | 
ugotuja, wyimują się kurczęta i stawią się || 
na chłodnym MIESCA ; skoro ostygną, roz- 
 bierają się na części zwyczayne , jakie się | 
zwykły dawać do stołu i zdeymuje się wierzch- bl 
nia skórka. Bierze się kwarta auszpiku, do | 
- którego wlawszy półkwarty oliwy, dodać sześć | 
żółtkow twardo odgotowanych , roztartych | 
z octem estragonowym, i przez pytel sito | 
e należy to mięszać w zimnym 
mieyscn ; dopóki nie zacznie gęstnieć i na- | 
bierać koloru złotawego. W tak przygoto= | | 
wanym auszpiku umoczywszy każdą cząstkę | 
 kurczęcia, układa się na półmisek i wydaje 


się do stołu. Za garnitur dają się do nich | 


- rakowe szyiki, szparagi i kalafiory, które po 
odgotowaniu w wodzie, powinne bydź nieco 
i A dal w occie z oliwą. 


A m pan 
= 


'27) Kurczęta do tego e powisine bydź o- 
skubane, nie zas Pee. 


A7 


47. Kurczęta a la Majonese.. 


_ Skoro się kurczęta oskubią i oprawią wy- : 


cierają się nie moczac je serwetą, i ada 1 
sie na roźen, polewajac często masłem ; gdy -o 
się do pół upieką , odeymują się od: ognia ; E 


i wyciskają serwetą, gdyby . tłustość i wil- 
| goć przy nich będącą zebrać. Później się zno- 
> wu pieką polewając często biszamelem.. Gdy 


4 się zupełnie upieką, zdeymują się z ostróżno- 


ścią z rożna, gdyby nie odpadł biszamel. Roze- 
brawszy , układają się po brzegach na pół- 


| misek, środek zas wykłada się garniturem z A 


rakowych szyiek, zielonych ogórkow, szpa- 
ragow, kalafiorow i grochu zielonego. Wszyste 
kie te garnitury, gdy będą ksżden z osóbna - 
w wodzie odgotowaby, wykładają się na si-- 


to, z których, gdy woda zciecze , kładną się © A 


razem do rondelka, do którego  wlawszy 


kwaterkg dobrey oliwy, cokolwiek octu i | 


| parę rozbitych żółtkow z małą ilością wody, 4 


| ogrzewają się na ogniu i biorą sig do użycia. 
> ze) y J Ń ` y € a X 


/ 


18. Kurczęta z rusztu. 


> Kurczęta do tego użyte, powinne bydź 
dniem wprzódy zarznięte, a to dla tego, aby: 
Skruszały; oczyściwszy, kraje się każde kur- 
| cze na pół, wybrawszy z nich kosteczki, na- 
leży trochę. posolić, nieco popieprzyć i po- 


R Y 
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a ¡kropié sokiem. cytrynowym; gdy tak pobędą | 
przez godzin parę; wyciskają sie na serwe- | 

te, aby nie miały wilgoci i maczaja się w roz- | 
|. bite jaja z masłem; osypawszy pszennym tar- 
tym. chlebem, układają się na ruszt wyszma- | 
rowańy masłem , któren przed wydaniem, | 
stawi się na gorące węgle; gdy się kurczę- | 
ta upieka na rumiano na obie strony, zdey- | 
 mują się z rusztu, układają się na półmisek, | 
do którego wławszy sosu bez mąki 28), wy- | 
dają się do stołu. * , Boa 
|. Podobnymże sposobem, dają się młode | 

> gołąbki Bb poz 4 


ho. aa Kurczęta, lub mlode gołąbki sma- 


RE “Gone. JACK AS ; 


© Kurczęta; lub gołąbki, gdy będą skru- 
szałe , krajają się na części , wybierają się | 
mnich kostki i marynują się ma parę godzin | 
, jakośmy .wyżey opisali. Wycisnąwszy na 
płótnie wilgoć, maczają się w rozbite jaja; 
osy paja się tartym chlebem i przed samym 
wydaniem , spuszczają się do wrzącego kla- 


; - . A i 
rownego masła ; odsmażywszy w niém na ru- i 


miano, układają się na półmisek. Podlawszy - | 


© 28) Do sosu tego dodać należy soku eytryno- 
wego estragon ide 00 55% 


soku malinowego, lak wiśniowego z z cukrem, 
wydają się do. stołu. bm: sig: „do nich. i 
pomaria aots 505. 


20. Kurczęta , lub gołąbki w , klacze. 


Gdy kurozęta będą skruszałe i i oczyszcza= 
ne , rozrzyna się każde na cztćry części, i 
marynują się na parę godzin, wyż, podanym | 
sposobem. Wytarszy wilgoć, przed samym 
wydaniem maczaja się w klar i spuszczają się 
do wrzącey tłustości. - Skoro się w niey za- 
rumienią, wybierają się łyżką druszlakową 1 ' 
nkładają się na półmisek. Do: wrzącey. zaś 
tłustości, sypie się zadość zieloney. pietruszki, y 
ta gdy się na sucho odsmaży , wybiera) się 
łyżką druszlakową; obsypawszy ja. kurczę- 
ta będące na P> wydaja sig do stołu: 


21, Kurczęta faszerowane z roźna. 


- Wziąć kurcząt (uważając według ilości 
osób) na jeden. półmisek, gdy się oprawią 


FF zwyczaynym sposobem, faszerują się mięsnym. 


farszem z cielęciny, lub „wątrobek ; albo też 
można użyć następującego farszu.  Upiec AE | 
jecznicę na usmażoney (wprzód w maśle) ce- 
buli z pietruszką ; umoczyć w mleku bułek 
ze trzy , wycisnąwszy je ma płótnie ,, należy 
tac w mozdzierzu razem zZ amena do- 


[i 


420 


masłem wyszmarowany , kładą się na rożen; 


amoretki i szampiony. 
Tymże sposobem, dają się gołąbki. 


22. Kurczęta zrakowym sosem. 


Skoro się kurczęta oczyszczą , krają się | 

> mapół i układają się .na pokrywę, którego | 
dno powinno bydź wyłożone masłem > Zie- | 
Jong pietruszką i ćytryną w talerzyki pokra= l 
Janą; przykrywszy papierem masłem wy- | 


 szmarowanym, stawi sig do pieca pod pokry- 


Ja sig i układają na półmisek; zalawszy ra- 
| kowym sosem, wydać do stołu. Sos rakowy ro- 
bi się następującym sposobem. Wziąć w ron- 
- del rakowego masła ćwierć funta, do które- 
go dodać po troszę, szynki, cielęciny i wło- 
szczyzny, (wszystko to powinno bydź w ko- 


_. stkę krajano), wsypać łyżek trzy pszenney |. 
_ mąki.. Rozprowadziwszy białym bulonem nie | 
| tlnstym, dodać nieco wina i kopru zielonego, | 


dawszy kawałek masła, gałki, jay ze trzy * 
syrowych i pięć żółtków ; przetłukszy razem, | 
faszerują się kurczęta; zawinąwszy je w papier | - 


„gdy się upieką, rozbierają,się na zwyczayne | 
części i wydają na półmisek. Skrzydełka, | 
popki, i watrobki należy włożyć do sosn, do |. 
| którego na garnitur dają się grzebyki od kur, | 


1 21 4 


wszystko” to gotować mięszając; skoro 'sos 
będzie zawiesisty , przecedza się przez sito 


r |- dorondelka, a dodawszy amoretek, szampio-. 


; | nów, rakowych szyjek , kalafiorow, zagoto= 
| o. to, zalewają się kurczęta. , =< 


s |. Mostki cielgce, gdy będą ugotowane w bia= 
) a bulonie , podobnymże sosem rakowym) 


j przy wydaniu zalewają się, 


23. Kurczęta 2 Biszamelem. 


A Gdy kurczęta będą skruszale i oczyszczo- 


ne, krają się na pół, a wybrawszy z nich ko- 
= Bteczki, marynują się na godzin parę. Po 
 hnmarynowaniu wyciska się z nich wilgoć i 
„układają się na blachę masłem $wieżym wy- 
|  szmarowaną. Okrywszy każdą połówkę bi- 
{ szamelem, stawi się blacha do gorącego pie- 
ca, gdy biszamel weźmie kolor złotawy, wyi- 
mują się kurczęta, układaja ię na półmisek i 
dają się do stołu, > 


24. Frykas z "kurcząt, 


ai się kurczęta, skoro się oparzą wrzą- 
> "04 wodą i oczyszczą, układa ją, się do rondel- 


ka, (gdy będą małe, kładą się całe, jeśli zaś 
/ większe, zozrzynają się na pół). Nalawszy je 


białym bulonem , gotują się na miękko ; skQ< 


ro będą. gotowe, „wybierają się i układają na 


== — _—  ___—_— GREY WERONA 


TN) 


A A ĘJ 


RETE 5 dż: 


ATE 


AAA e. 
APA DZY 


l 


UES 


122 a 
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_ wając, zalać tym, sosém kurczęta. 


i 25. Frykas z Mostkow tyeh 


Wes kilka ogo cielęcych, wita | 
wszy % nich kostki, nalać zimną wodą i po- | 
stawić na miernym ogniu; skoro się woda | 
 ogrzeje zlewa się, i nalawszy raz powtórny, | 
znowu się ogrzewa, a to dla tego , aby most- | 
ki zbielały; tak przyg otowane, palewsją się | 
białym Ibulonem, gdy się zagotają, wydoby- p 
_Wwaja się z rondelka, oċzyściwszy krają się | 


w cząstki. Bulon zas, w którym sig one goto- 


> wały, przecedza się ; zalewają się nim znów 


krajane mostki, i, gototują się, póki nie będą 


z miękkiemi ; ; gdy się to wykona, wydobywa- 
- ją się z rondla, układają się na półmisek, a | 


zalawszy podobnym sosem, jaki się używał 
do. tias Z kurcząt, wydać do stołu. 


półmisek; zie sosem, wydać do stołu. | 
Sos do tago robi sig nastepny. Bierze sig mā- 
> sa świeżego pół funta, mąki łyżek stołowych | 
dwie; rozbiwszy ją dobrze, rozprowadza się | 
- bulonem , w którym się kurczęta gotowały,| 
i stawi się na mocnym ogniu, mięszając, do: | 
póki sos nie będzie gestawy. Wrzūcié do| 
tego sosu pępki, skrzydełka, kilka amoretek, | 
pietruszki zieloney, oraz kilka żółtków roz» | | 
'bitych , wymięszawszy dobrze nie zagotowy- | 


(AO. 


26. Mostki ciokgee Z agrestem. 


Gay, maiki będą przygotowane ,. jakoś- > 


my wyżey opisali i ugotowane na, miękko 


w białym bulonie, wyimują się z onego; skoro” 
nieco oschną, maczają się w rozbite jaja i odź. 
smazają się w maśle na rumiano. Bierze się 
| syrówy agrest, zagotowawszy go w wodzie, 
= odlewa się natychmiast na druszlak; wziąć 
należy funt cukru, wlać do niego szklankę © 
wody, włożyć cokolwiek skórki cytrynowey, 
8 zagotowawszy, kładnie się odgotowany agrest, 
de skoro on naciągńnie do siebie cukru, wydaje 

| sie na pólmisek razem Z a Ram most- E y | 
e kami. A 


Kurczęta iS jakośmy o o tém na~ 


| mienil, dają się Z padine agrestemi. 


27: Mostki cielęce z szozawierm, 
Mostki -wyżey a pod od- 
smażone, dają się ze szczawiem, któren bydź 


| powinien, przygotowany następnym śposo- 
bem, Rozpuściwszy w rondelku pół funta. 
masła, kładnie sig do niego usiekanego kwart 


ze dwie. szczawiu , bada to swiežego, bądź 


- marynowanego, usimażywszy go na miękko, 
' przeciera się przez sito do rondelka, dodawszy . 
do niego kawałek suchego bulonu, nieco cu- 


CHES 
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í E s; 


A 


kh kwaterke kwaloey śmietany, . kilka "a 
rowych żółtków , wszystko to mięszając na| ` 
- ogniu, skoro się dobrze ogrzeje, wylewa się |, 
na półmisek (na któróm powinne bydź ułożo- | 
ne mostki), i wydają się do stołu. A 
Do tak zrobionego p uchodzą | ijo 

i sa zjaw "© | 


„I 


O a 


28. Mostki cielęce z + wa e 


+ "Gdy mostki podanym sposobem będą ode | 
i smażone, dają się do szpinaku, któren się na-| > 
stępnie przygotowywa. Oczyszczony szpi= | | 
nak, wpuszcza się do: rzącey zasoloney | È: 
wody , skoro będzie miękki, wybiera się "na | 
„druszlak, przelawszy go zimną. wodą; wys | 


AA 


le ciska się, a usiekawszy: drobno, przeciera się | 
| przez rzadkie sito. Rozpuścić pół funta mło- | 

: o E dego masła, dodać do niego łyżkę stołową | 
a ` mąki, gdy się ona nieco zasmaży, wlewa się | 
|. półkwarty białego bulonu, nieco cukru i kwia- | 
tu musżkatowego, wszystko to. mięszając, gdy l 
A i sie. zagotuje; kładnie się przygotowany szpi- | 
A nak; przed samym wydaniem, należy mię- 


szając na miernym ogniu ogrzać i wydać na |. 
- półmisek z mostkami do stołu, Uważać na> | 
` leży, gdyby się niezagotował, albowiem szpi= 
makby zczerniał i smak właściwyby stracił. 
Z tak przygotowanym szpinakiem, dają się e 
odsmażone a] i wołowe e 
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5 2 a Mostki m na zimno w o oliwnym 


sosie. : : 


Skora a będą, «siate zee, wo- 


dy, nalewają się mocnym bulonem, do.cze= 
| go dodać. należy nieco słoniny i i włoszczyzny, . 

wnim gdy się ugotują pod pokrywą na mięk- ` 

ko, wyimują się i układają. pod pasg na . 

-zimnym mieyscu; gdy ostygną, krają się na 
E cząstki. Bierze się kwar tę: auszpiku, szklan= 
kę oliwy i kilka żółtkow odgotowanych w oc- 
E cie estiugono ym przetarłszy ję przez. sitos, 
| mięszają się z auszpikiem i oliwą w mieyscu | 
ı| zimnym np. w lodowni;. skoro zacznie ta mas- 
. sa stygnąć, maczają się. w niey wyż przygo- 
/ towane mostki, układają „Się na półmisek, 
- (któren poWinien bydź umieszczony na lodzie, 
albowiem w ciepłćm mieyscu sos ten nie bẹ- - 


dzie się trzymał mostkow) -i wydają- się do 


„|. stołu. W srodek półmiska, dają się. na gar- 
nitur rakowe szyiki, kalafiory, szparagi, któ=. 
re powinny bydź w wodzie odgotowane i 
| zZ octem i oliwą przyprawione. | 


. | So, Mostki cielęce z biszamelem. i grosz- 


kiem oo 


Mostki elas gdy będą jak wyżey u= 
Ran i wyjęte z Pad. Proa goa się 


© 


cy się na półmiski , 1 wydają się do stołu, | 
„Groch zaś do nich powinien yd przygo= 
towany następnie; bierze się kwarta wyłu- | 


k 
rozrobiwszy ją z masłem , kładnie się groch 
iszparagi; dodać 'ćwierć funta cukru Bieco, | 


wody, aby to wszystko było zajętem, stawi i 


| z pół kwadransa, daje się na półmisek. Z tak | 
przygotowańym grochem, dają się i jaa | 


3 54, „Mostki 2 młodą rzodkiewki : raćysq. > 
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w cząstki i układają się, na pokrywę masłem i 
wyszmarowaną ; kładzie. się na każdą cząstkę I 
biszamel i na kwadrans przed wydaniem, sta- | 
wi się do gorącego pieca; gdy się zarumie= £ 
nią, układają się na: zielony groch. znaydują- | 


szczonego grochu, odgotowywa się w wodzie 
nieco zaśolońey,  przecedziwszy go, odgoto- 


| 
Wywa się: podobnym ' sposobem zielone kra-| | 
jane szparagi. Bierze się do rondelka funt ` 


młodego: masła, dwie łyżki maki pszenney, | 


kopru zielonego drobno nkrajanego , wlać 


się ma ogień i mięszając, gdy się pogoluje 


Z eee eea e 


upieczone na blasie z biszamelem. 


Podobnież dają się i rakowe 2 Z gro- lo 
chem, oraz perduta z jay: 


` Skoro mala będą, ugotowane , jakośmy 
ea wyżey opisali , krają sig. vy cząstki , maczają. 
się wyr ozbite jaja, a osypawszy tartym chle- 
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> F * 
bem; adautar się, na -blasie i dają: da na 
| półmisek, okładając radysą, która się nastę-| 


: pnie przygotowywa. Obrawszy radysę, od- 


jes | gotowywa się na. miękko w wodzie, Wybra- 


ją- | 
łu, | 


RATE NE 


wszy > kładnie się do zimney wody. Rozpu= 


'szcza się ćwierć funta cukru tłuczonego, do- 
dać łyżkę mąki pszenney, rozmięszawszy ją 


'zcnkrem, kładzie się rzodkiewka nalawszy 
| wodą, aby ona, była w niey zajętą. Przed 
| wydaniem gotuje się na mocnym ogniu, gdy | ` 
Się sos nieco wygotuje, bierze się w ówczas | 
| na półmisek, Z podobnież przygotowaną rzod= 
al kiewką, dają się i kotlety odsmażane. 


82. Mostki fasz szerowane, 


Biorę. się mostki, wymoczywszy je, gdy 
już będą białe, wybierają się z nich koście, 
na mieysce. których, nakłada się farsz mię- 
ny, zaszywszy zagotowywają się w wodzie, 
| zktórey,| gdy się wyimą, kładną się do wo- > 
; dy zimney, tam gdy ostygną wyimują sig 


i szpikują słoniną, późniey układają się 


W rondel; zalawszy  klarownym rumianym 


bulonem zdodaniem nieco masła, gotują się 


pod pokrywa póki zupełnie nie będą mostki 
miękkie. Skoro się to wykona, wyimują SCĄ ze 
A pokrajawszy: w zwyczayne części, układa- 
| Ją: się na pas bed was > zale- 


X 


| ~ 78 | 

wają się sosem, do którego (wehodzą, amo: 
retki, apy „ lub jakie inne A 
naty. T 
Mostki tak przygotowane , dają się i zeļ 


szczawiem którego sposob robienia wyżej. 
-opisalismy. | 


33. Mostki glasowane z wa korni- E 


a Se  szonami. 


“Skoro” mostki bedą obiapenz gi i ad. 
gotowane w dobrym bulonie, biorą się pod| 
(© prassę, tam gdy ostygną, krajają się w zwy-| 

'czayne cząstki i układają się. na pokrywę.| 
Dodawszy do rich suchego kawałek bulonu,| 
nieco masła i pół szklanki białego wina, ły-| 
` Żeczkę kawianą cukru. Zagotowawśzy jej 
. razy kilka, wydają się natychmiast na półmi- 
sek , obłożywszy kofniszonami „które się na-| 
stępnie przygotowują. VVybrawszy drobnych| 
korniszonow. z octu (w którym były maryno-| 


- wane), moczą się w białym bulonie przez| 


godzinę, gdyby się pozbyły kwasu; wyjąwszy| 
z bulonu, kładą się do rondelka, zdodaniem| 
ćwierć funta bulonu, tyleż masła, nieco cu-| 
kru, kwaterkę sosu, AS w k 
dają się na półmisek. 


54. Mostki z sarny z oliwkami. 


Mostki z sarny, gdy = a 


N 
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alas się na miękko w białym balonie. Wziąć 
ny; ie się pół funta masła, łyżek dwie 
mąki i mięsżać ją na ogniu, aż nieco zaru- 
telki czerwonego wina, kwaterkę octu, nie- 


/ mostki gotowały ; mięszając to, gotować. Gdy 


 Tiwek bez pestek; zagotowawszy wydać do 
STONE? o. : a = 


E Mostki baranie Z sypkim ryżem, 


Al Oczyszczą , nalewają się mocnym białym bu- 
i| lonem i gotują się na miękko. Bierze się 
półtora funta oczyszczonego: ryżu, nalewa się 


ea ©. AN 


(wą do gorącego pięca; skoro ryż będzie go- 


towy, wyimuje.się z pieca, i daje się na półmi- 
„sek, przekładając warstami' mostki ; zalawszy 


zarumienionym masłem z chlebem ym; 
0 się do stołu. 


9 


pół funta cukrn, wlawszy na niego szklankę 
wody , gotow ać; gdy weźmie kolor rumia- 
mieni; gdy się to wykona, leje się pół bu- 
| co soku wiśniowego, i bulon, w którym się 

SE e 
SOS. będzie da noo się do ron- 


o i- "ule się do tego Sosu Z dodaniem DE 


Wzi iąwszy. te mosik baranie, gdy się 


przecedzonym bulanem od mostkow , doda= 
wszy nieco kwiatu muszkatowego, i pół fun- 
ta masta, troche cukru; ; stawi y pod pokry- 


U 


R z młodych jagniąt, wybierają się z nich ko-| 


mianym bulonem, aby. mostki, lub łopatki |. 
były zajęte ; dodawszy nieco masła, należy 


i wygotuje bulon; wydobywszy z niego, kra- 
do stołu. Soczewica przygotowywa się na- | 
stępnie. ' Wziąć kwartę soczewicy, gdy się | 
sito, aby woda ściekła ; bierze SiĘ funt ma- | 
sta, usmaża się w ów, kilka cebul dro- | 
wadza się białym bulonem, z dodaniem kwa- | i 


go bulonu; włożywszy do tego soczewicę, 
gdy się zagotuje, wydaje się na półmisek. ` 


przygotowane , dają się ze śzczawiem, któ- 


>. 


56. Mostki baranie, lub aa Z mło- 
dych jagniąt z soczęwicą. | 


Wa parę mostkow, lub tyleż 8 
ści, na mieyscu których nakłada sie farszu; 


zaszywszy one, (jeśli to będą łopatki , szpi- | 
kują się słoniną) nalewają się klarownym. ru-| 


f 
l 


gotować na miękko, dopóki się zupełnie nie- 
ją się na części i układają się na półmisek | * 
na soczewkę ; zalawszy bulonem, dają się |* 

; 

| 
odgotuje na miękko w wodzie, wylewa się na E 
bno -usiekanych; dodaje się łyżkę maki ' 
pszenney; wymięszawszy ją dobrze, rozpro- | 


terke octu, ćwierć funta cukru, tyleż suche- | 


' Mostki, lub łopatki młodych jagniąt, tak | 


ren się przygotowywa, jakośmy opisali. Oraz 
Z szariotem i młodym. bobem, 


CI SA AS | 
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Wziąć kwarte szarlotu, gdy się oczyści, ü- 
smaża się w funcie młodego masła, pod po- 
krywa na miernym ogniu; dodaje się ćwierć. 
funta suchego bulonu, osmą część funta cukru, 


SU, zagotewaw zy to, daje się na półmisek, 
|. Bob zaś, do baraniny przygotowywa się - 
R Wziąwszy młodego bobu kwart 


A a łyżki stołowe winnego octu, półkwarty S0- 


| wrzącey wody , skoro się zagotuje , odlewa 
się na druszlak, żeby ściekła woda. Bierze 
|się pół funta młodego masła, rozpuściwszy 


180, dodaje się łyżkę pszenney mąki, rozpro- 


 wadziwszy kwartą śmietanki słodkiey, dodać 
osmą część funta cukru, ćwierć funta suchego 
bulonu; gdy się to mięszając zagotuje, sypie 


. | misek. 


E 


f 


Do tak opisanych jarzyn, jako to: szar- 


| lotu, soczewicy, lub bobu, dają się kotlety, 
| Na ruszcie :  odpiekane następnym p ba, 


Wziąwszy Część kotletową, zrobić z niey 
razem z kością odbitych kotletow (niesieka- 
jac), posolié, nieco popieprzyć i skropić oli- 


|wą; tak niech pobędą przez kilka godzin. 


Przed samym wydaniem, kładną się na ruszt 
1 opiekają = na obie Tony, 


go. 


Ste następnie śię — przygotowywa: 


dwie, obrawszy ziarna z łuski, sypią się do | 


się bób i gagotowawszy, ae się na pól 
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5 z. Mostki cielęce 1 w rańcie z serem par 


e mazonem. 


A 


- Oczyściyjszy i i wybrawszy z mostkow ko-| 
ści, nalewają się białym bulonem i gotują 
„się na miękko ; późniey się. biorą pod pras-| 

SĘ, gdy będą zimne, krajają się cienko. Bie-| 
rze się pół funta masła; DA > go 
sypie się łyżek dwie maki; zasmażywszy ja | 
 mięszając, rozprowadza się śmietanką słodką, 
Sy powinno bydź z póltory kwarty; wło.| 
ea ćwierć funta bulonu, mięszając zagoto-| 
wać. Odjąwszy od ognia, dodać należy sześć| 
-żółtkow syrowych:, wymięszawszy dobrze, | 
leje się nieco na półmisek, kładą się mostecz-| 
ki, przesypując serém parmazonem, poczém| | 
_ znowu się leje sos i kładą się mostki. Osy- 
pawszy serém parmazonem, stawi się na pół- 
godziny, przed de do miernie e ciepłe-| | 


Bo pieca. 


58, ora Pó, i cielęcie z Ja 


| onami 


NS 


o część A bar anią, Tubi 
cielecią; robią sie z niey siekane kotlety zwy- 
czayney wielkości. Gdy już będą uformo= | 
wane, należy nieco posolić, osypać zieloną | 

pietruszką, i trochę popieprzyć;: skoro tak 


rs ce 


3 155 : 


poleżą godziń paré, maczaja się w rozbite a 


jaja; a osypawszy tartym pszennym chlebem, 


przed samym wydaniem, odsmażają się w kla- 
 rownym maśle i dają się z jarzynami ; ja- 
"ko to: marchwią, galarepą i młodą rzepą, 
które się następnie przygotowywaja. Bierze 


się młoda marchiewka, albo rzepka, lub też 
galarepa; skoro się oczyści, tressuje się we- 


dług upodobania. Wziąwszy pół funta masła, 


osmą część funta cukri i nieco białego bulonu, 


kładnie się do tego którakolwiek z pr zygo- 
„| towanych jarzyn , i pod pokrywą, stawi się 
5] na mierny ogień, gdy będzie miękką, doda- 

| je się nieco sosu; zagolowawszy > daje: „się 


p pod kotlety. 


| 59. “Kotlety cielęce Z rusztu sposobem 


Jrancuzkim, 


1 


Bierze się część ć kotletowa, Roa Ke | 
nyrek, (gdyż tam niema żyłek), robią się z © 


niey kotlety, odbijając tasakiem; tak jak na 
biwsztyk, posoliwszy; osypują się. „zieloną pie- 


truszką 1 nieco tartym pieprzem, kropią się 
cytrynowym: sokiem. Tak gdy pobędą przez > 


parę godzin, maczają się w maśle rozbitym 
z jajami i osypują się tartym chlebem pszen- 
nym. Bierze się ruszt, szmaruje się masłem, 


_Osypawszy tartym chlebem , układają się na 


A ; TENE $ a 


REŻ 
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nim kotlety; pokropiwszy po wierzchu ma- | 
slem, stawi się ruszt przed samym wyda: | 
(niem na rozpalone węgle. Odpiekłszy kotle. | 
ty na rumiano ma obie strony s układają się 
koło brzegu. na półmisek „ którego dno po-| 
winno bydź wyszmarowane serdelowym ma: | 
słem, lub ze śledzi holenderskich ; do środka 


> zaś, kładną się perduta z jay i zalawszy | 


mocnym rumianym bulonem z cytryną, wy- | 


dać do stołu. > 


Do podobnychże kotletow, może się u- 
żyć auszpik gorący z estragonowym octem, | 
Kotlety niesiekane, nie powinne bydź nazbyt | 


cienko robione. 
+0, Kotlety cielęce faszerowane ragulem. | 


|. Zrobiwszy kotlety siekane ; układają się | 
na blachę masłem wyszmarowaną , każdy ko-|. 
tlet na około okłada się farszem cielęcym, | 
na wierzch zaś kotletow, nakłada się. raguł; 
osypawszy seróm parmazonem, stawi się na |. 
pólgodziny do pieca niezbyt gorącego. Gdy | 


się upieką, układają się na półmisek , a za- | 


„lawszy sosem 2 mocnego bulonu (bez maki), | 


| zdodaniem kaparow, wydać do stołu. 
$ ri > A 0 ? i FEMI 


41, Kotlety baranie ryżem faszerowane. 


Uformowawszy siekane baranie’ kotlety, 
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(układają się na blachę masłem wyszmarowa= 
ną; na około każdego okłada się farszem 
cielęcym. Należy mieć ugotowany ryż na 
¿| miękko, w białym bulonie, jakośmy wyżey 
j opisali , tym nakładają się kotlety. Osypa+. 

wszy sérem parmazonem, stawią się na pół- 

- godziny do pieca; zalawszy sosem, Z dodaniem 

" nieco kminnu tłuczonego, wydać do stołu. 


42. Kotlety cielęce w papielotach, | 


Żrobiwszy siekane e kotlety; ukła- 
dają się na pokrywę, która powinna bydź 
wyłożona, cebulą drobną usiekana, pietruszką 


| zieloną odsmażoną w „maśle ; dodawszy do 


l | tego suchego bulonu, stawi się na mierny o- 
gień; skoro się trochę podsmażą, zdeymują 


O | się z ognia; należy mieć z pięciu śledzi zro= 


- bione masło serdelowe, do którego dodawszy 
| „kilka syrowych żóltków, oraz sos ten, w któ- 
| rym się keriety odsmażały; wymięszawszy to 

razem, smażą się w tym kotlety na obie stro- 
ny; uwinąwszy w papier masłem wyszmaro- ` 


wany, układają sie na blachę, którą przed wye 


daniem , stawi się do pięca, gdy się papier 
zarumieni, wydają się razem Z papieremido 
stołu. 

45. Kotlety: cielęce W a 


x 


 Uformowawszy z części cielęcey siekane 


O CPE ER PR > = z zj 
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Ra 
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kotlety, układają sie- 'na blachę, która po- | 


winna bydź wyłożona masłem; skórką cyz | 
trynową i zieloną drobno usiekaną pietrusz- 
ką. Gdy się kotlety nieco na obie strony | 
podsmażą, zdeymują się z blachy i każden | 
z nich, kładnie się do „papierowey foremki | 


_ w maśle odsmazoney. 'Bierze się funt mło- | 


dego masłą, skoro się rózpuści, kladnie, się | 
nieco cebuli, szynki i cielęciny, wszystko to | 
powinno bydź w kostkę pokrajano ; "gdy się | 
na wolnym. ogniu usmaży ; sypie się półto- E 


<> ry kwaterki pszenney mąki i rozprowadza i 


się słodką śmietanką, którey powinno bydź | 


i póltory kwarty. O. się (mięszając, gdy- | 


by nie przydymiało), aż póki nie zagęstnieje. s 


 Oblawszy tym sosem każden kotlet, posypu- | 


je sie seróm parmazonem i na półgodziny, | 
przed wydaniem do stołu, stawią się do pieca. 

Kotlety odsmażane, mogę się day ać zroz= 
maitemi sokami, oraz z agrestem, Ke: 
amy wyżey opisali. E 


44. Główki cielęce Z białym s sosem. 


Gay złówii cielęce się oczyszczą, odr zy- 
i nają się od nich uszka, ozerki i' zdeymuje się 
> skórka; wszystko to nalawszy wodą, gotu- 
je się przez półgodziny; późniey się wyimu- | 
jęz Pe oczyściwszy; Sa sie e 
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 ozorki narzynają się i nakładają s far- 


“| szem, skórka zaś kraja się w kawałki. Wło- 


żywszy to wszystko do. rondla, nalewa się 
_ białym bulonem; przykrywszy pokrywą, go- 
tuje się na miękko; skoro będą gotowe, ty: 
bierają się na półmisek , zalewają się sosem 
1 dają się do stołu. Sos zaś do nich. tobi się 
następnie. Bierze się pół funta masła do ron- 
delka, łyżek. dwie mąki, rozbiwszy ją wlać 
, kwaśney młodey śmietany, szkłankę białego . 
| wina, ćwierć funta bulonu, osma' część funta. 
cukr u, cytrynę jedną wycisnąć, gotować to ra- 
zem; skoro sos będzie zawiesisty, zdeymuje się 
4 ognia, 1 przecedza się przez sito; dodawszy 


nieco kaparow, zalewają = główki a 
będące na Pomor, a 


46. Mozgi cielęce. 


` Wyjąwszy mozg od Kern cieląt (na 
jeden półmisek, (gdy się oczyści, przeciera ; 
i przez rzadkie sito. Bierze się trzy 
ćwierci funta masła; rozpuściwszy 80, "wbić 
(bezustannie mięszając); dwanaście żółtkow; 
' włożywszy mozgi, wsypać ćwierć funta tar- 
tego chleba: pszennego , nieco : pietruszki, 
_zieloney. drobno usiekaney, szczypiorku zie- 
 lonego podoniez usiekanego i gałki muszka= 
_towey tłuczoney ; wymięszawszy dobrze, do- 


O wydobywa się łyżką druszlakowa. Wy- | 


- dać do tego piankę ubitą z białek , od por! 
| zostałych zólków, którą należy dobrze wy. 
mieszać. Mieć należy przygotowane mie- 
dziane foremki, wyszmarowane wéwnatr 
` masłem i tartym pszennym chlebem ; nakła- 
dać do tych foremek tey massy i stawią sig! > 
na pólgodziny. do pieca; przed wydaniem wy- 
dobywają się mozgi z foremek na półmisek i da. 
ją się do stołu ; za sos można użyć soku wisznio- 


wego smażonego z cukrem. | 


| 46. Mozgi wołowe smażone w klarze. | 
` Wziąwszy mozg od głów. cztérech (na je- | 
den półmisek) gdy się oczyści z plewy wierzch- | - 
~ niey i wymoczy, spuszcza się na wrzącą wo- | 
> dę zasoloną; w którey powinno bydź nieco 
octu; gdy się półkwadransa (mięszając) pogo- 


| 
| 


',łożyć rtondelek słoniną: w plastry cienko po< | 
krajaną, kładą się. na niey mozgi, przykrywa” | 
ją się znowu słoniną, w plastry pokrajaną; 
włożywszy krajaną cytrynę, wlać butelkę wina | 
białego klarownego, i gotować je pad pokrywą 

z półtory: godziny. „Gdy będą mozgi gotowe, 
wyimują się, kładną się na serwetę; a skoro o= | 
_ «schną i ostygną, krajają się w cząstki; tak przy- | 
gotowane, maczają się w klar i spuszczają się 
do wrzącego masła; ztamtad wydobyte, ukla- 


sA 


E 
l 
| 
E 


15 9 


dają sie na półmisek. 'Osypawszy odsmażo- 


ną na sucho w. maśle zieloną DEB ar wy- 
dają się do stołu. ' 


"47. Mozgi wołowe w zimnym sosie. 
| 
Skoro będą mozgi > odgotowane 


(w winnym sosie jakośmy tylko co opisali) 
i przestygną , krajają się w cząstki, a uma- 


cza wszy w rozbite jaja i tarty chleb, od-= « 


smażają się w maśle na rumiano na obie stro- 
ny; późniey się układają na pa po- 
dlawszy zimnym sosem > dają się do stołu. 
Sos zaś robi się następnie. Bierze się garść 
 zielońey cebuli , tłucze się z cukrem w mo- 


. zdzierzu; dodawszy dwadzieścia -2óltkow od- 
| gotowanych , kwaterkę octu , tyleż oliwy, 


wszystko to zmięszawszy dobrze, przetrzeć 
przez sito. Tak przygotowanym: sosem pod- 


lewają się mozgl. Tym sposobem robione 
mo zgi, FB na O do wszelkich j p 


28, Kryski z TUSZÓW. > 


Ja 


Kryski gdy będą : "oczyszczone, należy za- | 


gotować w wodzie; wybrawszy z niey prze 
płókać zimną wodą: tak przygotowane, kła- 
da się do rondelka , do którego kładnie się 
nieco włoszczyzny i korzeni; nalawszy bia- 
tym ASA) gotują się na miękko. Skoro 
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się ugotlją, wybierają się, a gdy, oschną, kras | 
' jają w cząstki i wkładają się na drewniane 
szpileczki. Rozpuéciwszy pół funta masła, 


e) się w nićm cebula drobno usiekana, | . 


późniey się wrzuca nieco zieloney pietrusz- 
ki, trochę pieprzu, dwa) syrowe jaja, roz- 


: 3 mięszawszy to dobrze z masłem, kaczają się | 
Roa) w nim kryskii kładą się na ruszt, któren przed 


wydaniem, stawi się ná: węgle ; ;a opiekłszy | 
naobie strony pa rumiano, wyimują się z nich | 
szpilki układają się na półmisek i dają się do | 
stołu. - Do nich daje się sos na Ziino, któ- | 
ren wyżey opisaliśmy. 


A 49. Kryski w hare smażone. 


Odgotowawszy kryski na zójękko. w bye p 
lonie wyż podanym sposobem; gdy będą już | 
pokrajane i włożone na drewniane szpilki, | 
posypują się drobną siekaną zieloną pietrusz- | 
ka, lub szczypiorem d nieco pieprzem, tak | 
przygotowane, maczają się do klaru i spu- | 
szczają się do wrzącey tłustości , w którey, 
gdy się odsmażą, zdeymnją się ze szpilek i u- 
kradają sig na półmisek ; OSypawszy. odsma- 

żoną w tłustości 0004, pietruszkę, y Mach 
się do stołu. = 
50. Koki Z szodą. 


í I 
- Ugotowawszy kryski w białym bulonie 


3 
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(jakośmy wyż opisali) wyimują się z one- 


go; A gdy oschną, nsiekają się jak naydro-- 


bnie Bierze sie funt masła, skoro sie roż- 
y: € , € 


„ puści , wbija się kilkanaście żółtkow , które 


mięszają się razem z masłem , przez kwa- 
drans; gdy się dobrze umięszają, kładną się 
w ówczas, Wyż przygotowane kryski, nieco 
drobnych rodzynek, kilka kawałkow cukru, 
muszkatowego kwiatu, chleba pszennego tar- 
tego, skórki siekaney cytrynowcy; wszystko 
to wymięszać dobrze. Białka zaś pozostałe; 


ubiwszy na piankę dodać do. tego. Należy . 
_ mieć przyg otowaną formę wyszmarowaną ma- 
słem i osypaną tartym chlebem; doniey wła- 
= wszy tę massę, stawi się do pieca niezbyt 
= gorącego na półtory godziny. Gdy się upie- 
o ką kryśki, * wykładają się na półmisek, zale- 


wając szodą i wydają się do stołu. 


$e Kryska z Kay sosem. 


Skoro da będą ugotowane na miękko 


w białym, bulonie, wydobywają się ; gdy się 


he 


“¡pokraja, układają sig na półmisek i zalawszy 
sosem, wydają się do stołu. Sos: zas, do nich: 
 przygotowsny bydź powinien następnym spo- 
sobem. Bierze się pół funta młodego masła, 
łyżkę mąki, rozmięszawszy ją z masłem, dodać 
- należy półkwarty białego bulonu, kwaterkę 


. wydać do stołu. 
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ry żółtka rozbite z łyżką wody, i trochę: sosu; 


_ wymięszawszy to niezagotowywając, wydać 
do stołu. Za garnitur używają się grzanki | 


Ko 
"w maśle odsmażone. 


52. Kuropatwy z Polskim Sosem. 


Gdy kuropatwy będą, oczyszczone, odpie= 


> kają Się na rożnie, często polewając masłem; 
y . > . > e e 
-skoro będą dobrze już rumiane, zdeymują się 


z rożna, gdyby przestygły. Bierze się funt 


rych zerznąwszy część zewnętrzną, to jest: 


 skorynkę, bierze się tylko sam środek, któren 
. gdy się umoczy w sładkićm mleku, wyciska | 
się na serwecie i kładnie Się do masła; do- | 
dawszy kawianą łyżeczkę. pszenney mą- | 
ki, wymięszać dobrze, Rozebrawszy upie- 
czone kuropatwy » wkładają się do. masła, 


dodać należy w talerzyki pokrajanych cztćry 


- cytryn, wlać dobrego białego bulonu , lecz 
gdyby nie był tłustym ; przed wydaniem za- 
gotować pod p 


okrywą na mocnym ' ogniu i 


wina, gotować to mięszając; późniey dodać 
pietruszki zieloney drobno usiekaney, cytrynę 
wycisnąć, nieco kwiatu muszkatowego, czté- 


młodego masła, dwie pszenne bułki, z któ- i 


de | $ 
| 


REE EEE 


a 


pa 


Ś3. Kuropatwy naksztalt wsniegu: E 


Skoro sig ubije pianka 2 szesnastu białek; na- 
 kłada sig na brzeg półmiska nożem, tak: aby 


| sam środek onego był próznym. Biorą SiĘ 


| główki od kuropatw razem z szyikami. Syro-. 
| we i nieskubane, , w sądzają się dotey pian- | 


| ki, tak y aby główki zdziobami były zupeł- 


l 


vi 


| Sin Kuropatwy lub Jarzabki na zimno. 


| 


| rącym sosem, z dodaniem trzech cytryn w 
| 3 yry e 


talerzyki pokraianych, wydaią się do stołu. 


| nie zewnatrz, widziane. : Stawi się pianka 


do letniego pieca (fazem Z główkami), aby 


dobrze oschła, lecz należy uważać , gdy- 


by się nie zarumieniła > wyjąwszy z pieca 
półmisek , kładą się do środka upieczone i 


rozebrane kuropatwy; zalawszy zawiesistym. 
sosem, do którego wchodzą na garnitur, szam= 
piony, amoretki, lub trufle, natychmiast, 


dają się do stołu, PR. 


| 54 Kuropatwy g'rożna z za 


1 


mastem. 


Biorg się AE kuropatwy’ gdy się 
upieką na rożnie, kładą się gorące na pół- 


misek. Narzynaią się, w które to narznięcia i 


nakłada sie serdelowego masła. Zalawszy go- 


Opiekłszy kuropatwy lub jarząbki na ro- 


A 


As 
REIR 


AE 


a 


RES 
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. źnie ; zdegmnią się; ‘gdy przestygoż, odey-| 
> e się piersi od kości i narzynaia się no-| 


Żem. Wziąć octu, dodać nieco oliwy i trow| 
chę tartego pieprzu, w tym kładą Się pier-| 
si od kuropatw na półgodziny, aby. się ZA-| 
maryuowaly. Rozbiwszy auszpiku z oliwą,| 


.jakośmy to wyżey opisali, macza sie w nim, 


każda cząstka, ułożywszy na półmisek, gar-| 
nirują się korniszonami , kalafiorami i dają|. 
się. do stołu. | 


= 56. Kuropatuy w francuskim poani y 


< Oczyściwszy. kuropatwy, szpikują się sło- Ñ 
nina. i opiekaja się nieco na rożnie pole-| 
wając masłem. Gdy się dobrze / opieką, 


zdeymują się z rożna. Rozebrawszy układa-| 
ją się na półmisek, przekładająć farszem. z do- | 


daniem koparow, cytryn w talerzyki pokra* 
janych. Okry wszy j je ciastem francuzkim, nfore| 
mować z niego pasztet, któren poszmarować| 


- rozbitemi jajami, stawi sie. na póltory godzi-| 


ny do gorącego pieca; wyjąwszy daje się do| 
stołu ; do. nich „daje się sos na osobnych. sa- | 


-laterkach z szampionami. . 


57. Kuropatwy å la povré. 


Skoro się oczyszczą kuropatwy, kładną się| 
na rożen; gdy sie. nieco upieką , o 
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das 


| sig) nie > rozbierájac he, pakraiwają się pier- 
si, nałoży wszy. w to narznięcie cebuli z 
| masłem i pszeńną bułką 29); kładą się do ron- 
delka, do którego włożywszy dobrego ru- 
 mianego bulonu i pod pokrywą gdy się za- 
' gotują, dodaje się nieco soku aa a) 
3 egin sig do stołu. E 


| 58,  Przepiorki w paszietach. 


| Skoro się przepiórki oczyszczą, wybiera- 
„ją się z nich „kości. Bierze się ćwierć fun- 
. ta masła, rozpuściwszy go na Pole wie, do- 
_ daje się nieco zieloney siekaney pietruszki; 
, Szampionow siekanych i nieco soku cytryno=. 


wego ; włoży wszy do tego przepiórki bez 


kości , stawią się pod pokrywą na ogień na 
kilka minut; gdy przepiorki bles, zdey- 
muje się poki yia z ognia. Mieć należy przy- 
/ gótowane francuzkie ciasto , rozwałkowawszy 


g0, wyciskają się blaszaną formą okrągłe cia- 
sta; na każde kładnie się m, na któ- 


N 


20) 7 jak o kilka cebul; 
wyciska sig z niey wilgoć na plutnie lub 
serwebie, dodać do'tak przygotowaney ce- 


buli kawał masła młodego, nieco pszenney 
tartey bułki i trochę tartego pieprzu, wy-' 


mieszawszy dobrze, nakładają się narznię- 
te R 
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| | 
a ra miedo się farsz, na dok przepiorki 
=~ ; kładnie się podobnież okrągłe ciasto , Śro- 3 
e dek którego powinien bydź wyrznięty ; po- 
| szmárowawszy rozbitemi j jajami, układają się | 
| na blachę i przed wydaniem stawią się do | 
po goracego pieca na kwadrans; wyjąwszy, z one- | 
k -— go, układają się na półmisek ; -zalawszy. do | 
le środka każdego pasztetu po łyżeczce dobre- | 
a go sosü Z jakimkolwiek garniturem, wydać 
do stołu. Pedobnymże sposobem dają się kwi- | 
'  czoły i jemiołuszki , przepiorki dają się z ru- | 
| sztu tak jak kurcaęta, : s 


$9: Kwiczoły jub Jemióluszki W o budkach, | 
SARE dy ROA lub midi hada oczy- | 
szczone, wybierają się z nich kości, na miey- | 
E sce których: nakłada. się. farsz. Bier ze się ćwierć | 
b. funta masła, rozpuściwszy go. na: pokry wie, | 
dodać szampionow lnb trufli siekanych, skór- | 
a ki cytrynowey, kawałek balonu, półkwarty i 
¡a wina, układają się kwiczoły lub. jemiołuszki, E 
E, awtym pod pokrywą na miernym ogniu gdy i 
=~ — się usmażą; wyimują się i kładnie się każ- | 
< — den kwiczoł do pszenney bułki, która po- 
| winna bydź uprzeduio - odsmążona w. ma- 
a sle, i środek z niey powinien bydź wybra- | 
PE Dodać do tey 'essencyi , W którey się 

` kwiczoły gotowały, sost; ; zagotowawszy ją» |. 
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A qlo ads de kwiczoły będące w bułkach i 


wydan A do RE 1 
6 o. Zając : Bs *kietbaskami opiekanemi. 


„Oczyściwszy zająca, odbiera się mięso Gd” 


kości i żył, które: należy jak naydrobniey pé 


siekać, dodać do niego funt świeżey słoni- 
ny, podobnież drobno: usiekaney: bułek dwie. 


w mleku umoczonych i na serweécie de 
 śniętych , jajęcznicę od ośmiu jay usmażo= 


| na, muszkatowey gałki miałko utartey, nię- 


/ Co pieprzu i półfunta masła; wszystko to ra=; 
'zem tiué dobrze w nania dodając dwa- 


naście syrowych żółtkow. Utłukszy przetrzeć, 
to wszystko przez rzadkie sito; białka po- 


| zostałe zbiwszy na pianę dodać do zająca , 


wymieszawszy to razem , kładnie się do for- 


, my, która wyszmarowywa się masłem; spod 
"| zaś óney powinien bydź wyłożony cienko 
| krajanemi kiełbasami, które uprzednio po- 
| winny. bydź odpieczone na rożnie. Forma ta ` 


kładnie .sig do rondla, tak aby woda będą- 
ca w nim połowę formy tylko zajęła , przy= 
krywszy rondel: pokrywą, gotuje się Z z pół- 
tory godziny; gdy będzie zając gotowy, wyi- 


muje się forma z radla, wykłada się na półe 


misek; zalawszy go sosem gorąccym y wy” 


| dać do ser | 
ży ` z * TU 40% 


ES RR 


be. Należy mieć odgotowany ozor wędzony, 


 piekają się na rożnie. Kiszeczki zaś i wnę:| ` 


miną; dodać do tego siekanią tartey bułki, | 


razem usiekawszy , nakładać na grzanki z) 


ss SE A 
645 eee Ži Ry i de 


> Gdy Sie upiecze zając naszpikowany, naj tę 
rożnie, polewając masłem; zdeymuje się 1 y 
onego i kraje e na cząstki jak na jedną oso- 


wołowy i grzanki cienko krajane., odsmazo-| 
ne w maśle; narzyna się zając i w te na| 
rznięcią nakłada się naprzemian ozoru i grza-| 
pek, Tak przyg otowany zajácfuklada się na : 
półmisek , zalewa się sosem aa > ze 


siada, i wydaje się do ta i s | 
RE h 


WY EM ELITES E PLN REA 


£ 2. Bekasy zyka. z grzankami. | 


 Bekasj oczyszczone i wypotroszone ode! e 


trzności usiekać jak“ -naydrobniej: z sło-| 


kawałek masła, nieco pieprzu , szczypioruj 
zielonego, parę: sypowych jay, wszystko tol 


pszennego chleba , które się układają na po-| 


krywę >> masłem wyszmarowaną. Przed. sa-| 


mym wydaniem. stawi się pokrywa na minut | 


"kilka do pieca, wyjąwszy garnirują się te-| 


mi samemi. grzankami bekase, będące na pół<| 


misku; g główki zaś od bekasów- z dziobkami 


faszerowane farszem układają się na półmi- | 


róg 


N 


| a, ak aby ich dzioby zównątrz każe o- 
| brócone ; + a to dla znaku, iż się dają beka- 


sy. Zalawszy sosem estragonowym, wydają 
się do asi oe 


a 


A 


65. Gęś z. s murmuladą, 


-Skoro się karmna gęś. oczyści; opieka się 
| na rumiano pa rożnie; przed wydaniem od- 


lacza się mięso od kości, i ułożywszy na 


półmisek , na którym powinna bydź murmu- > 


lada , wydaje: się do stołu. Marmulada robi 
się następnie: Bierze się kilka winnych ja- 


„błek, które gdy się upieką ; w piecu, prze- 
cierają się przez silo; dodawszy pólkwarty 
„ kwaśney: śmietany; ćwierć funta cukru miał 
' kontłuczonego, ośm żółtkow syrowych; mie- 
sza się to razem na ogniu; skoro się epa 


je, hędzie gotowi murmulada; , 


Ghe Kaczki pa bialym sosem. 


Y 


Kaczki: si. boda w całku ugotowane [na | 


miękko w. białym bulonie , rozbierają se 


nożywszy:: na potmisek zalewa sig sosem i > 


dają się do stołu. Sos do nich robi się na- 


stępnie:. Bierze się pół funta masła, łyżek . 


dwie mąki pszenney , rozrobiwszy ją, roz- 


owa de. bulonem , w którym kaczki by- 


EŃ m 


l 


abs 


ły gotowane, z dodaniem kwarty.  kwaśney | 


X 


śmietany , ósmą część funta cukru; | 
, śię to mieszając, póki nie będzie sos zawie- 


sisty. Późniey się przecedza przez Sito, al 


trynowego, daje się do stołu» . 


165. Kaczki faszerowane A Nag 


JĄ 


dodawszy kopru zielonego i nieco soku. cy- | 


Gdy się oczyszczą kaczki, wybieteją się | 


- z nich kości , na mieyscu których nakłada się | 
_ makaronu, któren się przygotowywa naste- | 
pnie: Qdgotowawsz y makaron w wodzie, | 
odcedza się na druszlak. Bierze się funt ma- | 
sta, gdy sie zarumieni , kładzie się do nie- 8 
89 przygotowany makaron; dodawszy nieco | 
drobno krajaney szynki, kilka syrowych jay, | 
> rozinieszawszy to, nakładają się kacżki; sko- | 

ro SiĘ zaszyją , kładą się .na pokrywę, któ- 8 


ra. powinna bydź wyłożona włoszczyzną i | 


słoniną. Wstawia się pokrywa do pieca na 
godzin parę; gdy się upieką kaczki, wykła= | 
ja „dają > na półmisek, a ogarnirowawszy ich | 


świeżemi ogurkami i zalawszy: sosem, wy- 


` dają się do stołu. Ogurki powinne bydź tak 
„przygotowane :. Obrawszy. je, wybiera się 
- ze- środka miękisz, na mieysce którego na- | 
“klada się farszu; uwinąwszy cienko krajang ją 


słoniną, ao sie na, panpa Ady się: od 


7) 


66. Kaczki cyranki” z kaparami. 


Skoro. się kaczki oczyszczą y Szpiikaji się 
stoning, a uwinąwszy w papier masłem wy- 
'szmarowany, pieką się na rożnie; gdy będą 
| gotowe, układają się. na. półmisek, zalawszy 
sosem z kaparami lub z oliwkami, lub też 
2 korńiszonami , wydają się > stotin. 


67. Kaczki z mloda galarcpą,: 


oki dy: się oczyszczą,, kladną SIĘ wo 
calku: do vendas do którego nałeży włożyć 
funt masła, nieco korzeni i włoszezyzny;* oraz . 
"włąć trochę bulonu ; „ stawi ślę na, mierny | 
ogień pod pokrywą , skoro kaczki będą go- 
towe, należy rozebrać i ułożyć ha pómi- 
sek. Garnirują się galarepę, a gdy się zale- 
ją stosownym soem , wydają, SIĘ do stołu, 
Galarepa ` do nich następnie się przygoto- 
wywa: Bierze się młoda - oe wielkości | 
Zzwyczaynego jablka , gdy się obierze i u- / 
tressnję według upodobania, wybiera się we- b 
wnątrz i odgotowywa się w wodzie; z któ- 
rey wydobywszy, nakłada się wewnątrz cie- 
lęcego e tak ulaszerowana > układa się 


ña pokrywę , do którey wlawszy nieco bit > 
lonu, włożyć kawałek masła i trochę cukru; | 
przykrywszy ją papierem masłem wyszma- | 


- 4. garnirują się nią kaczki, 
$ „GEY By s 


„Andyka. 


<A 0 


7 


rowanym , stawi sig pod pokrywą na mier-| 
ny ogień; gdy będzie miękka, wyimuje się: 


68, Indyczeta młode zamiast zwierzy- s 


o  smysepomidorómi too 


a Indyczęta „gdy będą oczyszczone , uwijają 


się w papier masłem wyszmarowany i upie-| 

— kają się na rożnie, polewając często masłem; 

- gdy będą gotowe, rozbierają się; ułożywszy| 
na półmisek, garnirują się pomidorami; a 
, zalawszy wrzącym sosem z pomidorowym bu= 
` lonem, wydać do stola, Pomidory tak po- R 

+ winne bydź przygotowane. Wziąwszy zie-| 
lone pomidory, z których sok i ziarna precz, 


powinne bydź odrzucone, aibowiem do uży-| 


cia niesą zdatne, wypłukawszy tak wybra= 


ne pomidory, nakładają się cielęcym farszem, | 


3 układają się na pokrywe, która powinna | 
 bydź wyłożona cienko krajaną słoniną. Sta- | 
wi się pokrywa do pieca; gdy będą mięk- | 


kie pomidory, wyimują się i używają się Jo | 


Ay npa Ba 
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6.9. Indyk w calku na zimno. > 


a zę urona indylek,. gdy się zars 


„| znie i oskubie , niech poleży dni ze dwa 
ę na zimnym. mieyscu, gdy by skruszał. Skoro > 
s] me to uskuteczni, wyimują się z niego ko- 


| ści , na mieyscu których nakłada się farszu; 
i zaszywszy go, kładnię się do rondla; do 
| którego należy włożyć kawałek masła i za» 
| lać. ¡Klarownym rumianym bulonem. Przy- 
| aa. rondel pokrywą, gotuje się indyk 

z parę godzin; gdy będzie miękki, wykłada 
się na półmisek, bulon zaś, w którym się on 
gotował, należy dobrze wysadzić; a oblawszy 
| iyo indyka , stawi + na zimne meye i 


7 


70. Lekkie erlie na budyn. | 


ia na. ekto lekkie jla i 
serce, usiekać jak naydrobniey ; wątrobkę 
zas od tego cielęcia syrową (wybrawsży z niey 
Żyłki) usiekać 1 przetrzeć przez sito. Wziąć 
_ funt masła, rozegrzawszy go, wbija się dwa« 


| naście żółtkow; wymieszawszy dobrze, kla-: 


dnie się siekana wątrobka i lekkie; dodać 
„do tego chleba pszennego miałko utartego 
kwaterkę , tyleż drobnych rodzynek, cukru 

ćwieć funta tłuczonego, nieco gałki muszka- 
ou PAR ri skurki cytrynowey.. Ubi: - 
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> wszy piankę z białek pozostałych dodać do 


lego; a wymieszawszy razem wszystko , kła- 
dnie się do rondelka masłem w yszmerow anego 
i wysypznego tartym chlebem; dno zaś “po- | 
„ winno bydź'wyłóżone: słoniną krajaną 'w jak | 
„naycieńsze «plasterki. Przed: wydaniem stawi | 


= sig roudelek na godzine 'do ieca gorącego; | 


gdy :będą lekkie gotowe, wydają się na pół: | 
misek -i zalewa: się sosem śłodko - kwaśnym, | 
lub też „sokiem wiśniowym. o baka 


1 
$ 


| 7a. Lekkie z rakowęmi szyikami „| 


- Gay sig lekkie ugotują na miękko ; nale: E 
„ży je jak naydrobniey usiekać, Wątrobkę zaś | 


należy usieckać syrową, Bierze “sig ćwierć | 
funta masła, gdy się rozpuści, kładnie się | 
do niego. siekana wątrobka i mieszając trzy- | 
ma się dopóty na ogniu; póki nie zbieleje, | 
późniey” się wykłada na serwete T wyciska Ñ 
sig na niey woda z wątrobki. Wziąwszy pół | 


funta masła, cebuli drobno siekaney, ta | 


gdy się w niém nusmaży , kładnie się w ów- | 
czas do niey wątrobka i lekkie; dodaw- | 
szy dotego trochę rodzynek drobnych , nie- 
co gałki muszkatowey, skórki cytrynowey, 
pięć syrowych jay, trochę pszennego chleba 
miałko utartego ; wymieszawszy to razem, |. 
kładzie się ia błonę cielgcig, na spód którey 

kładną się rakowe szyiki i amoretki krajane, 
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zawinąwszy ` te błoną , z tym. siekaniem, u- 
kładać na pokrywę masłem *wyszmarowaną. 


przed wydaniem na półgodziny stawi się do 


gorącego pieca ; skoro siekanie będzie jaż ' 
(gotowe, razem’ z błoną gaje ag do stołu, 


1 


2; Cese pa | 


Ef 


Wziąć kiikóaaścio gesich nozek, nalawszy 


je. białym bulonem, gotnja się ` "póki nie 
będą miękkie; gdy się to uskuteczni , wyić 


mują się z bulonu i nakłada się na każdą 


, ragułu lub: farszu z  wctrobek. Tak przygo 


towaną każdą nożkę , należy zawinąć w o- 


płatek umoczony w słodkióm mleku, pozniey. 


umacza sig W rozbite jaja. 0sypuje się tar- 
tym chlebem pszennym. i usmaża się na ru- 
miano w klarownym maśle. 'Ułożywszy na 


półmisek , zalewa się serem 1 wydaje sig do, 


stołu. Mogą. 'się dawać w, łapki z wezel- 


p kiemi AR 


76. Mióczka ielakie szpikowane z pod- 
"hiebieniem wołów ym. 


runa mliczka cielęce w stodkiém 
mięku, należy zagotować w wodzie, i wy- 


_ bierać natychmiast do zimney wody; gdy się 


oczyszczą , szpikują się cienką słoniną i wy- ` 


1 


> ) RZ NOŚ 
RZ 


j a, A 


e 


| 


4 
1 


as 
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Y 


miem tn Tak ella klada sig 5! 


|. do pokrywy; do którey włóżywszy kawałek 
= masła, zalewają się klarownym rumianym £ 
| bulonem i na kwadrans przed wydaniem sta. © 
wią się na ogień pod pokrywą; skoro SIĘ us 


gotują; garnirują sig pa półmisku padok i! E 


~ niem wołowem i wydają się. do stołu. Pod. 2 
~ miebienie zaś wołowe, następnie powinno bydi $ 
| przygotowane. Wziąwsży z. głów wołowycij I 
E podniebienia ; oparzywszy je, czysźczą się || l 
a gotują na miękko w białym bulonie. Wy: : 
Ją Wszy » gdy ostygną; krają się na drobnej 
Lo cząstki, 1 włożywszy, do rondelka, do któ- - 

rego. włożyć należy kawałek suchego bulonuj . 
l wlać kieliszek wina, wycisnąć cytrynę y za- 
gotowawszy, wydają się na półmisek. i 
| Mliczka tym sposobem przygotowane da-| 
| ją się z szpinakiem i kiropatwami: >= 


| > . zk. i Ryż odsmažany- Z ragutem. 


| | Bierze się dwa funty ryżu, oczyściwszy | 
i go, sypie sig do rondelka , do. którego na- | 
leży wlać białego. bulonu tyle, aby ryż zu- | 
-pełnie był zajęty. Stawi się pod-pokrywą do | 
s gorącego pieca, gdy będzie ryż zupełnie mięk- 
Ki, wyimuje się z pieca i nakłada się do bla» |. 
3 szanych czworogrannych foremek lub okra- | 
po głych, którę powinne bydź bez dna; ugniotłszy 
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| go mocno ; stawią się foremki na zimnym | 


ll mieysci ; gdy ryż ostygnie, wyimuje się z. 


ym 
la»! 
Ue 


= 


foremek. Rozbiwszy kilkanaście żółtkow, ma= 
cza się w nich, ryż ;. osypuje się. tartym chle- 
bem i i nsmaża się na rumiano w wrzącym kla= 
rownym maśle. Przed wydaniem wybiera sig. 


| ze środka ryż sna” mieyscu którego nakłada 


| się gorącego ragułu, i wydaje się do stołu, , 


Do tak zrobionego ryżu dają się jarzyny , 
| jako to: jarmusz lub ENR 


4 


> aż Jarmusz z kasztanami. | 


 Jarmusz oczyszczony, kładnie się do wrząe 


La wody, w którey gdy się ugotuje na miek- 


| ko, wybiera się, wycisnąwszy z niego wo- 


| dę, usieka się naydrobniey. Utaré na  tarkę 
słodkiego buraka i dwie marchwi, usiéka sie 


| drobno, kilka cebul, które gdy się usmażą > 
| w maśle, kładnie się utarty burak i mar- 
o chiew ; podsmażywsżzy to w maśle z cebulą, 


lali) się Jarmusz. Nalawszy dobrym bulo- 
nem; na miernym ogniu (mieszając ) należy 


gotować pod pokrywą; gdy będzie - gotowy 
| jarmusz, wykłada się na półmisek; obłoży- 


wszy go kasztanami, wydaje się do stołu. 


F Kasztany tak się przygotowywują: Opieka- 


ją się na miękko w piecyku kawianym lub 
na blasie w gorącym piecu ; gdy się odpie- 


ką, należysoczyścić z łuski. Wkłada się ka. 
-źden. na. drewnianą szpilkę i macza się w 


ko w bialym bulonie; wydobywszy, kłodnie 
na sito; a gdy oschnie , macza się każda 


i układa na półmisek; osypawszy odsmażo-| 
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) 
cukier; zgotowany pod nazwiskiem karmel. 
50). Kasztany tym sposobem: przygotowane 


służą z groszkiem i szpinakiem. |. 
E eg y E E TE 


76. Salcefia smażona, >. 


24 tę j ES des A SGD A pS ; : Sl ż M A A 
Obrawszy salcefią, ugotowywa się na miek-| 


w klar i spuszcza się do. gorącey tłustości; | 
skoro się odgmazy na rumiano, „wybiera się| 


ną zieloną pietruszką, daje się za jarzynę,| 
Jak przygotowana salcefia używa sig-za gar-| 
nitur do sztuką mięsa, oraz do grochu, szpi- 
naku i t. p. a. 2% 


270 Kalafior Y Z mleczkami z sosem | 
s, a Aoi "> i 


} 


 Oczyściwszy kalafiory , spuszczają się do|- 


50) Karmel następnie się robi. Bierze się funt | ` 
cukru, kładnie się do rondelka, zalawszy | 
go półkwartą wody, gotuje się dopóki nie | 
zacznie gęstnieć; w Ówezas macza się w ten 
ulep drewniana szpilka i probuie sie, gdy cu- 
kier będący naszpilce nie -bedzie Ipnął do |. 
zębów, znakiem będzie , że juzijest karmel 
gotowy. ać s 
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| wrzącey dotan wody; gdy | się: w ńióy'a n- 
| gotują , wyimają: się na: sitoyoskoro: ścieką , 
| układają się ną półmisek; zalewają się. sosem 
i wydają się do stołu. Sos do nich mastępnie 


się przygotowywa. Bierze się funt: młodego 


masła , łyżkę mąki pszenney s, rozmieszaw- 
 |szy ją dobrze , dodać należy: półlowarty: tey 
| wody, w którey się kalafiory gotowały i cy- 
| tryn dwie wycisnąć. Przed samym wydaniem 
el do stołu, zagotowaszy, (często: mieszając) za. 
al lać kalafiory. i ọbłożyć mleczkami, które po- 
| winne bydź przygotowane, jaRośmy wyżey 
ç| opisali. Dla odmiany, kalafiory, mogą się za- 
| wac zarumienionym , masłem 2 tartym chle- 
„| bem; oraz  Szodowym sosem, 


78 Szparagi. 


Oczyściwszy szparagi, wiążą się w. pecz- | 


ki i rzucają sig do zasoloney nieco z mas 


| słem wrzącey wody, w tey gdy się ugotnją , 


wyimują sig na sito; skoro ściecze z nich 


| woda; „układają się na półmisek , a zalaw- 


Szy, sosem takim, jakiegośmy używali do ża 
| rom; wydają Sig do stołu. 


"79. Karczochy. 


Zerznąwszy e kolce; wybiera- 
ją się środki, Pa do użycia są AR 


i $ 
U 
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tre. Mania dobrze, kany się do| 


¡O rondelka, nalewają się lekkim białym bulo- | 
> 05 nem: gdyz się w nich ugotują, wybierają się| - 
„rukładają się na półmisek. Zalawsży bia-| ; 
łym angielskim sosem, wydają się do stotu, | f 


Można: 'karczochy dawać faszerowane. Far 
do'mich robi się z piersi indykow. 

„© Gdzie jest podostatkiem karczochow, tam | 
się używają same. a do keel ; które | a 
: się dają z białym sosem. , | 


$0, Bulba włoska. E 


:  Obrawszy bulbę i A Ja tak, | : 
= jak sai daje się z sosem angielskim. |- 


> Sałata zielona. 
> Wzigwszy dobrey zieloney sałaty, która | | 


gdy się opłucze; przekładają się liście bia- | 
Pe farszem z piersi indyka. Uwinąwszy | 


każdą główkę w plastr- słoniny, obwiązuje się | 


szpagatem , i układają na pokrywę; wlawszy | 
- białego. bulonu, gotuje sie na miekko. pod | 
pokrywą. Gdy będzie gotowa, wybiera się | 
na sito; skoro ściecze , układa się na półmi- | 
„sek, a zalawszy sosem E ERim, wydaje Się | 
„do stołu. 


3108, 


Z razówka Goleka. 


Wziąwszy zrazówkę cielęcą, opłókawszy; 

-| zawija się w mocne płótno, w któróm ubija - 

| się tasakiem, “aby dobrze rozpłaszczyć. Wy- 

| winąwszy z płótna, nakłada się na nią farszu 

| z traflami; gdy się zaszyie, należy uszpiko- 

l 3 wać słoniną i gotowanym wymiem. Tak przy- 

e| gotowana, kładnie się do rondelka , nalewa 

i . się, mocnym klarownym rumianym “bulonem, 

| do którego dodawszy kawałek suchego bulo- 

| my. gotuje. się pod pokrywą , póki bulon zu- 

R pełnie się nie wygotuje. Gdy będzie zra-. 

E zówka gotowa, wydobywa się z rondelka, 

- kładnie się. na półmisek , narzyna się nożem 

_ ipolewa się bulonem, w którym się zrazówka - | 

. gotowała. Obłożywszy: naokoło szczawiem, ` a 
wydać dostołu. Szczaw: zaś, wyżey opisali= / 

śmy, jakim sposobem ma bydź robiony, 


> Zraziki odsmażane z zrazówki. 


E - Wziąwszy taką zrazówkę jakośmy tyl- 
'ko co opisali, krają się z niey zraziki w pla- 
stry; odbiwszy tasakiem , siekają się. Tak 
przygotowane, należy posolić : ii trochę miał- 
ko utartym pieprzem posypać. Przed wy- 
daniem, maczają się w mąkę i la slo 
na rumiano w maślę na obie. strony, - Wy-. 

11 


rear gorące . wkładają się na ano | 
2 zalawszy sosem z cytryną i drobną usieka. 
"mą smażoną w e cebulką, wydaj się doj 


"84. Zraziki cielęce ke 4 spazówii 
do którey. dodaje się trzecią część kruchego | 


gałki muszkatowey i i pieprzu. Utłukszy to taky| 


sy nożem umaczanym w wodzie zraziki na-| | 
kształt kotletow. Gdy będą zrobione, ukła-| 


,pokropiwszy sokiem cytrynowym, stawią się E 
_ przed wydaniem pod pokrywą na ogień. Sko-| 
, ro zraziki zbieleją, obracają się na drugą stro-| 

nę, przysmażywszy z drugiey strony, podle-| 
wa się nieco gosi i "pią? się na a 


_go bulonu z pół funtem masła, sypie sig do | 
niego p rany aa kukuruzianey ; skoro a 


stołu. 


D AD OSC. GENE S 


ź 


y 


Pokrajawsżę zrazówkę, sieka się 'drobnoj 


łoju, dwie pszenne bułki, umaczane w słod- 
kiem mleku i wyciśnięte na płótnie, niecoj 


aby: sie toy z mięsem zarobił w jedną massęj | 
dodać należy dwa jają syrówe , cebuli zie- 
loney drobno usiekaney i robić z tey mas 


dają się na pokrywę masłem wyszmarowanąj 


ód Polenta Z mąki kukuruzianey. 


Gdy się zagotuje påltory kwarty białe- | 


E | 165 > 


się (dan często) zagotuje, wylewa | się T nA 


i miedzianą blachę i na niey się nożem cienko: 


rózciąga; gdy zastygnie, wyciskają się z niego 
blaszaną foremką ciasteczka wielkości rubla. 
Wlawszy na półmisek takiego sosu, jakiego 


_ ażywaliśmy do bażanta, któren się dawał 
z ryżem, z dodaniem do niego kilka syro-- 
| wych rozbitych. żółtkow, układa się to cia- 
, sto na przemian z truflami krajanemi. Na- 


co nalewa się znowu sosu, aby ciasto i tru- 
fle zajął; na kłóren znowu układa się ciasto 
na przemian z truflami; powtórzywszy to ra- ` 


| zy kilka, nareście osypawszy serém parma- 


zonem , stawi się rondelek srebrny na kwa- 
drans do pieca; gdy się zarumieni pólenta, 
RR się i e do stolun. z 


86. Winogret na zimno. 


| Nakrajać rozmaitey zwierzyny i cielęci- 
ny upieczoney, w drobne zraziki, w, propor- 


 Cyą na półmisek. Rozprowadziwszy ociu z | 
oliwą i nieco tartym pieprzem, marynują się 


w tym przygotowane zraziki. Kladnie się 
na półmisek usiekanego auszpiku, na którym 
układają się zraziki. Polawszy je sosem mu- 
sztardowym zimnym z kaparami, na wierzch 


znowu kładnie się auszpiku ,. na któren na- 


kładają ng araziki i zalewa sig sosem, i to 
11" 8 1 
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Rosem wydaje sig do stołu, 


> Mati z zwierzyny. 


Rozpuściwszy na pokrywie pół funta świe: | 
- Zego masła, wrzuca się siekanych Szampio- | 
nów, i leje się nieco soku cytrynowego; gdy się| 
to zagotuje; układają się kwiczoły i jemio- | 


się powtarza, dopóki nie będzie półinisck | 
„dość wysoko: wyłożony.  Garniruje się z | 
wierzchu oliwkami, korniszonami; a zalawszy y 


łuszki, z których kości «powinne bydź wy- l 


brane i'ufaszerowane. Podlawszy nieco wi- | 
na bordo, gdy się pod pokrywą dobrze u-| 
gotują, ukladaja się na półmisek. Do szam- A 
pionów, dodać należy nieco sosu; gdy się ra-| 
zem zagotuje, zalewa się zwierzyna, a ogar- | 
hirowawszy cebulką glasowaną,- knelami ii 
grzankami pszennemi odsmażonemi w s | 


wydaje się, s stołu. 
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| © SOSACH. GORACYCH I ZIMNYCH, "e. 
NYCH DO POTRAW OPISANYCH WwW POPRZE- i 


DZAJĄCYM RO ADEIR EE 


{Ñ 4 


e | b a y OS 
> R pog aaa *mażsoh. 


Be. = nieco marchwi 1 cebuli, kła- 


dną się do rondla, na wierzch kładnie się mię- 


so. wołowe w plastry. pokrajane, kilka ło- 
patek cielęcych i kur, trochę pietruszki, sa- 


_ lerow, pieprzu:angielskiego w całku; wlawszy = 
do tego półkwarty wody, należy gotować pod | 


pokrywą: -na miernym ogniu, póki się mięso 
nie zarumieni, (uważać należy, gdyby się nie 
przypalilo). * Wówczas nalewa się pełen ron- 
del wody i niech się gotuje, póki mięso się 


dobrze nie rozgotuje; skoro się to uskuteczki, 
przecedza się w ówczas sos przez druszlak, 
a zebrawszy z BRO tłustość rozbija się kilka 
białek, które <wlawszy do bulonu , należy 
zagotować i przecedzić przez serwete. Bie- 
, rze się funt świeżego masła rozpuściwszy go 


| (w rondlu, dodaje się szynki nie tłastey w ko- 


ea pokrajaney, nieco cielęciny, cebuli 1 p 


PSS 
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-2. > musztardowy | na zimno, 


_ Bierze się suchey PE musztardy, wWsy= | 

Pawszy ja do rondelka, nalewa się białym bu- | 
lonem, lub wodą; postawiwszy rondelek na | 
~- ogień, gdy się „mięszając zagotuje, zdeymuje 


się z ognia; dodaje się takąż ilość żółtkow 
odgotowanych i przetartych ha sito, ile bra- 


liśmy musztardy, nieco tartego cukru ioli- | 


wy, rozprowadza się octem, uważając}, aby 
sos był cokolwiek. Sęstawy. . Tak przygoto* 


| truszki, salerow , trochę korzeni , wszystko | ` 
6 się, smaży z kwadrans na wolnym ogniu; 
sypie się do tego pszenney mąki tyle, aby sos |. 
był gęstawy, mięszając ją na ogniu, należy | ` 
trochę podsmażyć, (lecz gdyby się nie zaru- | 
 mieniła), późniey się rozprowadza przygoto- |. 
wanym bulonem i gotuje się na ogniu, czę- | 
sto mięszając; skoro sos stanie gęstawym, prze- T 
_ cedza sig przez serwetę, lub na pytel sito i | . 
mięsza się: bezprzestannie , póki nieostygnie. | 
- Tak przygotowany $05, używa. sie do potraw | 
opisanych w poprzedzającym rozdziale. Chcąc | 

go zrobić białawym, dodać q. do niego | 
w proporcyą słodkiey śmietanki. * Gdyby zaś | 
potrzeba było użyć gdzie sosu klarownego, BS 
w ówczas należy go brać. każ dodania: mę. | 
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wany; wma și się do wszelkich ryk; kibre się 
dają ha zimno, oraz do potraw. 

'. Chcąc ten sos nieco odmienić, należy dos 
| dać utłuczonych i przetartych przez sito, 
A aa i kaparow. 


> Sos T aaki na zimno: 


Utarlszy chrzanu, dodaje się do niego ty= 


| leż miałko tlutzonego cukru, iny a soku cy- 


trynowego ; waza to, używa sig do 


l ryb. 
4, Sos Śzodowy. 


* Wzięść iia pen żóltkow, 
| „trzy ćwierci funta cukru miałko utartego, 
|. butelkę białego wina; wszystko to dobrze wy= 
mięszawszy, przecedza się przez sito. Wrzu- 
ca się nieco Adak skórki i przed wys 
daniem mięsza na ogniu miotelka, gdy się 
dobrze ogrzeje; DE ię do jarzyni Pp 
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U 


) 
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1. Łoś, Sarna i Danielo ... 


O Wziąwsży jakąkolwiek część na pieczy- E 


ste z Łosia, Sarny lub Daniela; gdy się do- $ 


brze wyżyłuje , szpikuje się słoniną 1 zama- | 
rynowywa sig na dni para w occie przego-| 


_towanym z rozmarynem, bobkowym liściem, | 


z dodaniem nieco korzeni; należy mieć tę o- | 
stróżność ; aby nie marynować w miedzian- | 
nym naczyniu. Skoro się umarynuje , kła: 
dnie się na rożen i upieka się. polewając czę- | 
sto masłem, z octem: gdy. będzie pieczeń ru- 


 mianna; kłanie sig do rondla; polawsży ją nie- 
co octem i oliwą, włożyć kawałek suchego 


bulonu i stawi się do pieca, póki nie będzie | 


| miękką. Lecz jeżeli to będzie pieczeń z Sar- 
' ny, w ówczas prosto należy ją wydawać z ro- 


źna; albowiem jest mięso miękkie. Drobna 
zaś zwierzyna, jako to: jatząbki, kuropatwy, 
cietrzewie, gdy się dopiekać zaczną na ro- 


; 9 o E š SK ; ; 
` śmie, w ówczas nie polewaja się. masłem, 
lecz mocnym sosem z bulonem i żółtkami. 


$ 


16%. 


Ë 


2 Fi, lab Kwiczoly.. 


| Oczyściwszy Jemiełuszki , lub" Kwiczo- -. 


dy, wybierają się z nich. przez grzbiet kości, 


na mieyscu których nakłada się farszu zro- 


bionego z wnętrzności, Z dodaniem nieco tlu- 


| czonego jałowcu, słoniny, chleba pszenuego, 
tartego pieprzu i syrowego żółtka, Tak na- 
faszerowane jemiełuszki, lub kwiczoły ob- 
>| wingwszy w plaster słoniny, kładną się 

na szpilkę , 'przedzielając każdą ` grzankami; 

przywiązawszy „szpilkę do rożna , pieką się 
| polewając często masłem; gdy będą gotowe, 
| zdeymują się ze szpilek, układają się na biat 
| ze słoninką i grzankami i dają się do stołu. 


| Skoro się dają. niefaszerowane, w ówczas te. 


A ptaszki, nieoprawiają Się.  Podobnómże. spo- 
A m, SAB się bekasy dubelty. $> 


3. Indyk karmny. 


Y 


Indyk zarznięty i oskubany, powinien przez | 
| parę dni powisieć, aby skruszał, po oczy- 
szczeniu, wybierają się przez. grzbićt kości; 
na mieyscu których nakłada się cielęciego * 
farszu, do którego należy dodać suchego bū- ` 


Ń 


lonu, ‘funt: trufli i szklankę madery. Zaszy= 


wszy, okłada się: słoniną w: plastry. pokraja- 


ną i piecze się w piecu. Tym sposobem. pios 
ką się Głuszce, i Cietrzewie. | AA 


SSR: 
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4, Cielęcia pieczeń, 


nem i wydaje się do stołu, 


5. Cielecia pieczeń àla crem. 


| Wymoczywszy, jak wyżey część cielęcią | 
w słodkim mleku, kładnie się na rożen iu- |. 


pieka się polewając masłem; gdy się kończy 


dopiekać, polewa się razy kilka d la cremem, | 

znim skoro się zarnmieni, zdeymuje się z ro- | . 

Zna z ostróżnością, aby © la crem nie spadł, | 
_kładnie się na blat, a podlawszy pod spod nie- | 


to bulonu z masłem, wydaje się do stołu. 


4 la crem robi się następnie, rozpuécis | 
/ wszy pół funta masła, sypie się dwie łyżki |. 
maki pszenney, rozmięśzawszy ją, rozprowa< || 
dza się słodką śmietanką, stawi się na ogień 
i mieszając zagotowywa się; późniey się do- | 


daje kilka syrowych żółtkow ; rozmiesząwszy 
je dobrze nie zagotowywając, polewa się 
pieczeń, Wa 2-2 R: 


f 


W ziąwszy część cielęcią na pieczyste, 
należy ją wymoczyć w słodkim mleku; wy- |; 
jąwszy z onego, kładnie się: do wrzącey wo- | 
dy, z tey wyjąwszy szpikuje się słoniną , | 
` Kladnie się na rożen i piecze się „polewając | | 
masłem. Skoro będzie „dobrze. rumiannai | 
gotowa, zdeymuje się z rożna na blat; pole- | 
wa się masłem z mocnym rumiannym bulo- | 


>. ł H 


N 


6. Kapłóny drylowane na ruszcie. 


> Upiekłszy Kapłóny , lub Pulardy ra ro- 
|żnie, rozbierają się na części, które umacza= | 
| wszy w rozpuszczone masło, osypują się tar- — 
tym chlebem, kładą się na ruszt, któren przed . 
| wydaniem, stawią się na węgle; skoro się 
i | przyrumienią, na obie strony, wydają się do 
| stołu. A > > | 
pon 7. Kurczęta z rożna. 


-| Obrawszy Kurczęta, faszeruja się farszem 
| zpietruszki zieloney i kopru drobno usieka- 
| nego, zdodaniem muszkatowey gałki, pszen= 
| ney tartey bułki; nieco płókanego. masła i 


| jajecznicy upieczoney przetariey. przez gęste 


R sito. Tak ufaszerowane , kładą się na szpil-. 
| kę, którą przywiązawszy do rożna, upieka- 
ją się na mocnym ogniu, polewając jak nay= 
| częściey masłem. - Gdy się upieką, wydają 
się do stołu. Piekąc kurczęta zamiast pole- 
| wania masłem , mogą «sig polewać kwaśną 
| świeżą śmietaną. sea E 


ROZDZIA Ł VII. 


NZ JI > ES z A WZ u zde $ % : | 
.. SPOSOB ROBIENIA RULAD -RYBNYCH 1 MIĘ 1 
Jal a a SNYE NA ZIMNO. e i 


4, Rólada ze Szczupaka. 


= Oczysciwszy mierne Szczupaki, należy! 
nieco posolić; późniey. się płóczą i wycierw| 
ją serwetą. Tak przygotowane płatają sięj 
, wzdłuż: wybierają się: kości, (głowy zaś di 
tego są nienżyteczne), i układają się na ser. 
wetę masłem wyszmarowaną; na tak uło-| 
Zone nakłada się farszu y Da niego. kładnie| 
się zielony sér ze szpinaku robiony i za:| 
- wija się serwetą ; a obandażowawszy ją do-| | 
= ~ brze szpagątem, kładnie się do wanienki, na. : 
| / lewa się bulonem od ryb i włoszczyzny, de : 
= czego dodawszy wina, i nieco octu, gdy się | 
pógotuje przez półtowy godziny, wydobywa 
się z wanienki i kładnie się pod prasse. Bu-| ` 
lon ten, w którym się rólada gotowała, na- 
leży zklarowąć i postawić na zimno. Gdy 
sig daje rólada na półmisek ,  garniruję się 
tym , zaziembionym ausżpikiem i zalawszy 
nieco octem z oliwą, wydaje się do stołu. 


Sćr zielony ze szpinaku: następnie, się 
[robis Tłócze się syrowy szpinak w moździe- 
pu i wyciska się przez: płótno sok, 'któren 
należy trochę zasolic. Zagotowawszy wrzą- 
cy wylewa się na gęste Sito; zebrawszy Z 0- 
[nego , gdy ostygnie, dodaje się kilka odgoto- 
wanych żółtkow nieco pszenney mąki i kil- 
|ka syrowych jay; przetłukszy to zem słu- . 

ży do rólady. = ` as 
i Podobnym o robi siç rolada Z. 


A węgorza, 


2a Rólada Z prosigcia 
| Używa się I tego prosie dość tłusje, kik 
„| re gdy się oparzy i oczyści, wybierają: się 
m niego kości, i układa. się na serwętę; któ- 


U rA. powinna bydź osypana solą 1 nieco pie- 


przem. Na tak ułożone prosie, nakłada się 
farszu na połcala grubini, na ten zaś farsz, i 


El układają się w rzędy korniszony, słonina kra- 
4[ jana wzdłóż, szynka, jaje- twardo odgotowa- 


ne, rozerznięta -na cztóry części fasola 1 sy- 
tek ze szpinaku. Zwinąwszy serwetę: obwią- — 
zuje się mocńo szpagatem i kładnie się do 
| wanienki , w którą włożyć należy, kości od — 
prosiąt, łopatkę cielęcią , mozgi od cielęcia, 
nieco włoszczyzny i korzeni. _ Nalawszy Wo- 
da Z octem i i nieco wina; gotuje sig na mięk- 


174 | 
| 
- ko; skoro tedio volada gotowa, kładnie się| 
pod prassę. Auszpik zaś ten,” w którym się| 
gotowała rólada, odcedza się przez draszok| 
_ zbiera się z niego tłustość, klaruje się biał.) 
— kami, a gdy się zaziębi, okłada mE nim róż | 
i w i 3% się do > 


/ 
Ad 


8. Rólada. z włożyć wiepr sowey , lub | 


dzika. 


“ 


om z dzika, lub z wieprza, gdy się | 
oczyści, wybierają się z niey kości i zamary-| 
nowywa się na dni kilka, w occie přzegoto-| 
"wanym z bobkowym liściem, angielskim pie: | 
przem, goździkami i trochę saletry. Gdy się| 
bierze do użycia, należy wytrzeć i ułożyć ni 
mocne płótno, na którym powinna bydź sło| 
nina w plastry pokrajana. Na tak ułożoną | 
głowę , nakłada się farszu na pół cala gru | 
_ bini, na farsz zaś, układają się w rzędy, kor-| 
2 niszony, słonina wzdłuż krajana, szynka, ja-| 
ja twardo odgotowane i rozerznięte na czté- | 
ry części, fasola i syrek ze szpinaku. Zwie| 
nąwszy płótno, obwiązuje się- mocno szpagae | 
tem i kładnie się do wanienki, w którą na- | 
leży włożyć , kości od głowy , 3 łopatek dwie | 
cielęcich , nożki cielęce y nieco włoszczyzny | 
i korzeni. Nalawszy wodą z octem i nieco. 
wina; gotuje się przez kilka godzin; gdy | 
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ul będzie rólada gotowa, wydobyba się 2 wa- 


i| nienki i kładnie się pod prassę, taką: aby 


zachowała swoją właściwą formę. Auszpik 
„| zas ten, w którém się rólada gotowała; od- 


6.| cedza się przez druszlak, zbiera się z nie- 


go tłustość, klaruje sig białkami, a gdy się 
A zaziębi , liada - się nim rólada, w tenczas 
| gdy się będzie dawała do stołu. 
Można tę głowę dawać w całku, jak się 
| te praktykuje podczas świąt Wielkonocnych, 
tylko: w ówczas należy: oblać ją klarownym 
| zaziębionym auszpikiem i garniruje ` TOZ- 
po maitemi marynatami, 


ROZDZIAŁ EX. 


i 
~el 2 


da 


SPOSOB ROBIENIA ROZMATTÝCH PARSZOW, 


q sic 


RE 


4. Farsz ae ze gna lub Li p 
na, Sad. do rybnych. rólad etc. , 


zań MS DEEP RÓS de AS 


śe, AB szy Szęzupaka lub Lina; b | X 
na niejaki czas; póZniey należy wytarć ser-| 4 
o weta; wybierać miękisz bez kości i skóry; E 
x me śe jak naydrobniey, dodać jajeczni:| 
"cy usmażoney na maśle z cebulą, pszennej| 
bułki umoczoney w slodkiém mleku i wycis|. 
śniętey na serwecie , muszkatowey gółki, i 
nieco pieprzu, wszystko «to tłucze się naj 
mia zgę. Utlukszy dodaje się masła plókane-| 
„goi kilka jay, przetłnkszy raz powtóruj| 
przeciera się przez ża. sito i służy doj | 
ke 


I z 4 N | 
y > 


2. Farsz bras z) cielęci ny s. do ró- | 
lad pace” głów wieprzowych it. pi 


Wsiąść pieczeń cielęcią, wybrawszy z niej | 
a kości, żyły i plewy, kraje się i sieka się jak 
| haydtob niey: Do tak Bo dodaj? się | 


„| delikatnieyszym. 


zwartą część aa drobno usiekaney, tyleż 
| jajecznicy usmażoney „na maśle ż cebulą; 
'|pszenney bułki umoczoney w mleku i wyci- 
y | śniętey na serwecie, gałki muszkatowey i 
nieco pieprzu; utłukszy to dobrze na miazgę, 

dodać dziesięć syrowych jay, nieco suchego 

bulonu i majeranu ; umieszawszy wszystko ra- 
| zem, przetrzeć należy przez rzadkie sito, i ü- 
"| żywać tam, gdzie będzie potrzeba. Prze- 
| ciera się farsz przez sito dla tegos żeby b: 
| Podobnym sposobem r robi a. wa > z pier- 
"| si indyka. ! 
xl 3, Farsz z wątrobek oielęcich na zimno, 
| służy do zimnych pasztetów. 


| Wziąć dwie wątrobki cielęce, wybrawszy 
| z nich żyłki, usiekają się, Rozpuszcza się 


-| funt masła, usmażywszy w nićm kilka ce- 


| bul drobno usiekanych, kładnie się wątrobka; 
| trzyma się na ogniu mieszając dopóki nie- 
zbieleje , w ówczas wykłada się na płótno 


pe wycistąwszy z niey wodę, przeciera, się 


przez rzadkie sito.  Usmażyć jajecznicę na 
maśle, którą podobnież należy przetrzeć ' 
przez rzadkie sito,  Wziąść kawał cielęci- 
| ny, z którey gdy się wybiorą żyłki; usieka 
się An naydrobniey i tłucze się W moździe- 
12 


z E SiS KEG SO CZE 0 LORI Z = 2 
s; 7 
| 
| 
| 
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'rzu na miazgę , dodać należy świeżey sło- | 
_niny' część czwartą, drobno usiekaney i prze- | 
tartey przez. sito, bułki pszenney umoczo= | 
> ney w mleku i „wyciśniętey na płótnie; wą: | 
R trobkę przetartą przez Sito , jajecznicę , | 
| nieco gałki .muszkatowey , pieprzu, kilka- |. 
i naście syrowych jay, i bulonu pół funta roze |. 
A puszczonego. Wymieszawszy to razem do: | 
i brze,. dodać nieco: trufli, w kostkę krajaney. , 
| Tym sposobem przygotowany farsz, kładnie 
się do pokrywy wyszmarowaney masłem i | 
wyłożoney dno i boki cienką krajaną słoni- | 
ną. Wyszmarowawszy dobrze papier ma | 
słem, przykrywa się farsz 1 stawi się na pół- | 
tory godziny do goracego pieca. Farsz ten | 
gdy ostygnie ,. używa się En tanich Pa | 

sztetow. A 


XA 


U 


4. Farsz biały , służy do orrei iais | 
barankow i prosiąt podczas świąt Wiel- 
| konócnych, 


AI ero Pizzy: FM 


"Wziąwsży lekkie od baranka; który mó Ñ 
sl faszerować, dodaé do nich lekkie cie- | 
|. koeri dwa funty świeżey słoniny ; ugoto= 
wawszy to w bulonie białym na miękko, wy" | 
biera się na druszlak, i usieka się jak nay- 
drobniey. - Bierze się funt. masła, rozpusci- 
| wszy go, wbija się dziesięć jay ciągle mie- | 


NI 
3| 


179 


A la  szając; dodać półkwarty pszenney kati miał. 
ko utartey , kwaterke drobnych rodzynek, 


| gałki muszkatowey, cynamonu, cytryńowey 


„| skórki usiękaney, nieco cukru i kładzie się - 


| siekanie ; które ¡gdy się umięsza, nakłada 


| się nim baranek lub prosie. -Ț 


Chcąc. mieć farsz żółty; robi się poda- 


| bnym sposobem, z dodaniem 7 nieco SZA |. 
anme LO e 


3 


5, Farsz dziki, służy do bararin. lub 


ZO | 


l * Wziąwszy wątrobkę baranią i | cielęcią, > 
gdy się úsieka, przecierają się przez sitos, Bie= 
| lżersię funt masła, rozpuściwszy go, wbija A 
śię dwadzieścia syrowych żółtkow i trzy ja- 
| Ja, wymieszawszy to dobrze, kładnie się 


| przetartą wątrobką, rodzynek drobnych pół 


- kwarty, muiszkatowey gałki, cynamonn, skór= 
„ki cytrynowey, nieco cnkru, kwaterkę pszen= 
ney bnłki miałko utartey; wymieszawszy to. 
| Rze, faszer aja x him baranki Jub a 


ROZDZIAŁ X. 


SPOSOB ROBIENIA AUSZPIKU, KTÓRY SŁU. | 
ŻY DO POTRAW ZIMNYCH 1 GORACYCH. 


A 


„ Wziąć od dwóch cieląt oczyszczone | 
główki, i nożki, dwie cielęce łopatki, dwie | 
kury, mięsa wołowego funtow dwanaście, | 


włoszczyzny, nieco korzeni (jako to: angiel- | 


skiego pieprzu i gwoździkow); nalawszy to | 
wodą, gotuje się na ogniu, póki. sig mięso | 


nierozgotuje ; skoro się to wykona, wylewa | 


się na druszlak, gdy dobrze ściecze; zbiera | 
«sig tłustość, i przecedza się przez gęstą ser- E 
wetę. Wlawszy do niego butelke wina, pół | 
butelki ćstragonowego octu, włożyć. parę | 


` cytryn pokrajanych w talerzyki; pół funta | 
bulonu, nieco soli, rozbija się dwanaście | 
białkow z małą ilością wody i dodaje się | 


do niege. Niech się gotuje zwolna. póki 
nie zostanie dwa garńce. Potém wylewa się | 
"na ser wetę, lub worek flanelowy; gdy $cie- 
cze, stawi się w pobielanym lub polewanym 
naczyniu na zimnym mieyscu i używa się do: | 
zimnych potraw mięsnych i rybnych. 


KONIEC TOMU PIERWSZEGO. 
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a. Zupa gorąca z kasztanow 


> TRES GC 
MATERYY W TYM TOMIE ZAWARTYCH. 
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SPOSOBY ROBIENIA ZUP W ROZMAITYCH GATUNKACH. 


karta. . 


l 


e 
a 
e 
o 
PEZ 
ka 
a 


2. Zupa a la tartiur > e e > a 02 
5. Zupa àla rć'z kapłónow . . « : * 4. 
4. Zupa a la ré z jarząbkow . . : * 


5 
„5. Zupa z szynki gorąca « . © « . + E 


6. Zupa puré z cebuli © +: «e s ce tas 
7. Zupa rakowa » « « s + + * Ra Op 
8. Zupa z marchwi młodey . . « +. » 10: 
g. Zupa z młodych rzep > «+ + 3 ll. 


"10. Zmpa z zająca « < e eere > 4% 11. 


13: Zupa gorąca z pomidorow czerwonych 12. 
12. Zupa rumiana oley + e +... - 15. 
15. Zupa z grochu zielonego +... . + 14. 


14. Župa wiosenna rumiana s». . . +. > 15. 


z u ON 


15. Zupa wiosenna Ruska . $ « +. + 
16. Zupa z wizyny i grochu zielonego + 17. 
17. Zupa ucha Ruska . . A E Y 
18. Zupa barszcz Polski klarowny... . * 18. 
19. Župa ż salerow piure a- ece +. 19 


20. Zupa Ruska Kalion z ogurkowym roso- 
; y lem „(e a © Ę > O a E . i Ó - 20» 
21. Zupa siekanka smażona R aS 28 


22. Zupa rumiana klarowna z sérem parma- 
zonem , lub holenderskim : > » » 2% 


karta. 4 


25. Zupa biała z cremortartari . . . . 2. 
24. Zupa cytrynowa zryżem +... . . .. 2 
~ 25. Lupa sagowa. z lodami . GR 
25 20. Zupa chłodnik z poziomek lub malin . 25, | 
A 27. Zupa chłodnik z śmietanki słodkiey . 26, 
JĄ 28. Zupa.chłodnik Polski . . q: . 26 
- 29- Zupa chłodnik Ruski . . . . . . « 2. 
50. Zupa majowa strzelecka © » . * . 
51. Zupa Angielska z głowek cielęcych . 28. 
52. Zupa klarowna z kapusty kwaśney . 
(89. Zupa zsoczewiey «os... y 
E - 22 Apa ovana 4. 200, 50 


E Zupa zzólwiow . > . 


ę 


56. Zupa z żółwiow Angielska , 


37. Zupa z głogu lub z derenia . Sis 
58. Zupa migdałowa . , « «eo . . 52, 
39. Lupa grzybowa . © , «+... + 1-88 


1 


ROZDZZIAŁ MH: 


O PASZTEGIKACH , KTÓRE SIĘ PODAJĄ PRZY ZUPIE. 


1. Paszteciki perduta w papierze . . . 35. 
(2. Paszteciki perduta w konchach ostrygo- 

>; Wyo ha gs Re a, (21.90. 

5. Paszteciki Francuzkie . . . "ER 50: 

.. Sposob robienia ciasta Francuzkiego . 37. 

4. Paszteciki ptys, czyli zaparzane ciasto 38.) 

Tenże sam gatunek pasztecikow z nie- 

~ wielka 88mm 3 od e A 

- 5. Paszteciki w ostrygowych konchach . 4o, 


6. Paszteciki w ryżu . . a 6 a 40, 
7. Paszteciki z kartofel krokiet . . . . 4r, 
On Paszteciki z foremek a o „<< e 0. 42 


9. Paszteciki w opłatkach zawijane . . 45. 

10. Paszteciki w naleśnikach wybijane bla- se 

szana foremka e è O e a 24 » 43. 
A E 5 


ASA 


NES = i -kartas A 
o| ax. Paszteciki z nerek cielęcych z grzanka- ` | 
42, Paszteciki z róż w klarae . . . . - 4% I 
13. Paszteciki z śledzi ' ' holenderskich w kla- ; A 
: e 20 501407 0 0 2 A 
“44, Paszteciki omlet z smarżami . . +. . 40 d 
25, Pirożki z gtzykow świeżych w mieysc scn > | 
pasztecikow so Ria 46. | 

16. Pirozki w cieście francuzkiém smażone >, A 
na paszteciki. « * « « + rooe Te. | 

37. Paszteciki z kasztanów » > « « » > o ae aj 


18. Paszteciki z żelazka smażone p a) 


19. Paszteciki sowa A sca biebA 49» A 
j ws : 4 eg] 


ROZDZIAŁ UL 


=  SPOSOBY ROBIENIA SZTUKA MIĘSA W RÓŻNYCH ` 4 
aaa: 

` jil 

O sata a w ogólności . « +. 50%, | 
„a. Sztuka mięsa z szynki „023.008 > i 
'2. Sztuka mięsa z smarzami . + « « < 51. A 
5, Sztuka mięsa Z polgawiey yolo ey pro- 3 

R sto z rożna. , « > 0-9, 42.) 50. | 
'4, Sztuka mięsa W chlebie. Nau as O | 


5. Sztuka mięsą cielęcia ż kawiorem . . Sha O 
(6. Sztuka mięsa z serem i chlebem . . 55. i 
7. Sztuka mięsa kotletowa . « + o +» > 90 1 
8. Sztuka mięsa rost biw . » » ets + KSG 
| gr Sztuka mięsa serdelowym alien AD | 
10. Sztuka mięsa z daniela, Pe lub ło- 
PoS R sią" 3 i u 26 | 
11. Sztuka mięsa z uda m. lub daniela MA E 
kapustą czerwoną . > « «o 5.2 995] 
12, Sztuka mięsa włoska z pieczeni „a Los. 3 
13. Sztuka mięsa z zubre, . - a olo A 
1% Sabka migsá rost brake angielska sea Q2 3 


karta. | 


15. Sztuka mięsa rumiana z jarzynami różne- 


SUMO APO PZA r o da R c 
16. Sztuka mięsa rumiana . . . . . . 

, 17. Sztuka mięsa biała z jarzynami .-. . 
18. Kotlety z mięsa wołowego > . , . 
19. Sztuka mięsa bigosowa „ . . . : . 

20. Sztuka mięsa z wieprzowych kotletow | 
21. Sztuka mięsa biwsztyk z polendwicy . 

|22. Sztuka mięsa z cielęciny z makaronem 

25. Sztuka mięsa w kartoflach wielkich -. 
24, Sztuka mięsa* z romem . . . . ... 

25: Sztuka mięsa z ozoru z musztardowym 
> Sosom 0. 0305003 

26. Sztuka mięsa z części zrazowey -. . 

27. Sztuka mięsa Huzarska . « „ «.. .- 

26. Sztuka mięsa kotletowa z rusztu : . 7 

Sztuka miesa z dzika . <, ../. 
| E 
ROZDZIAŁ IV. 


ROŻNE SPOSOBY GOTOWANIA RYB. 


«Szczupak obwędzony w beczce Z rzepą 
lub galarepa „>. .5 e tr. > qe 
2, Szczupak szpikowany © « o e .-.- 
Szczupak w burakowym rosole . . _. 
+ Szczupak z chrzanem «© . . . , 
Szczupak z łuską do chrzanu . . . 7 
zczupak lub sądak z chrzanem słodka- 
WYRA A RY Sao O EN e 
Szczupak lub sądak z rusztu . . . . 78. 
: Mo2üpak les. < Ra 00 48. 
«Szczupak w auszpiku * . A 79, 
. Szczupak na szaro, któren się naybar- . 
-< dziey zwykł dawać pod czas kucyi : 79: 
Szczupak na żółto . « . . . 2. , 80% | 
12. Szczupak pieczony z rakowym sosem Bl. | 


= 


„5. Karasie. po Węgiersku sy 3 me Ba. 


. | 14 Karp z luskg +. a 
| 15. Szterla, ryba ta w guście Rossyyskim jest - 
naywybornieysza — . A R e O: 
16. Okunie.zjaam w» > e 2 0%. 
17. Rarp, albo a. lub leszcz sądzo- | 
ny da 04. 
18. Węgorz. "lub sadak w pasztecie z sosem 86. 
19. Węgorz z rożna. » « 2.5.4 OT 


| 20. Węgorz w auszpiku na zimno A e 
'21, Węgorz wędzony z rusztu + . s * 88. 
22. Sądak z arakiem e e e- 5 «+ * * 

| 28. Sielawa w papierze pieczona . . » » tg. 
| 24. Jeżgarze z imbierem +. : + e « + + 9% 

25. Czeczuga- z tatarskim sosem na. zimno 90» 


| 26. Wizina rumiana 8 E te GL. 
| 27. Sądak z holenderskim SOBA + > a-e, Qie. 
28. Stokwisz po Kapucyńsku . « » « . 92: 

| 29. Stokwisz z biszamelem e - s « » > 95. 
"Bo. Stokwisz lub dorsz z ta >. 93 
31. Jesiotr po Polsku « e e e * e * * 9%. 
32. Jesiotr z rumianym sosem . « » . + gd 

35. Pieczeń z jesiotra . œ © e e * * * 99s 
34. Jesiotr z. rusztu .. » a a e 00 

35. Łosoś lub jesiotr w papielotach E + * "07% 


56. Łosoś na zimno w auszpiku = . « e e 97° 


' 89. Stynka w klarze . +. » . 97» 
38. Szterlingi i bretlingi » - 2 . 98. 
_ 59. Ostrygi przypiekane .- . AO 98. 
4o. Ostrygi syrowo . ei» ds » 99. 


41. Ostrygi W c a> 3 gg - 


| | 40, Skoyki . ; 2 s + 908 
245, Karp na Ż 06 Z , korbulonem. s w-atodr 


44. Karp. pieczony z czekoladą ODO A 


45. Wizimba z rusztu f pod 20: 
40. > białorybica , ub sienga pie- 
4 w» 10l 


+7. Wisimba, lub. > biadory tion A. +. 102. 


Sa 12, Filé z młodych. kur 4 la doque . + 112. | 


34. Bażant la casserolle de roi . . , 118 | 


|. 19. Kurozęta lub młode gołąbki smażone 118. 
_ 20. Kurczęta lub gołąbki w klarze , . .. 119. 


R 
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48. Kołdunki ź rakowych eo | 169]. 


49. Matlot z szczupaka , karpia i węgorza 103, | 
a =: ; S E s ta ZN z $ ) 


y ; h 2 Sao e: sz 
ROZDZIAŁY. 
> ,OPISANIE POTRAW /GORĄCYCH. 
AES NE żę l 13 i 


1. Kapłuny , pulardy, lub kury z rożna 

` Z serdelowym sosem + .. Kotem 
"2. Kapłóny, pulardy kury z grzankami z | 
serdelowym sosem . . * „, sa 100. | 
5. Kapłóny, pulardy lub: kury ztruflami 106. | 
2. Kapłóny, pulardy lub kury odpiekane. s 
/, „lub gotowane z szampionami . 0-109] 
». Kapłóny, pulardy lub kury zrożna zma: 


105, | 


 deńkardebuika < a mood OR 107. | 
6. Kapłóny , pulardy czyli kury Ala pule | 
p Dzem": a m o] arma 10% 
/7: Kapłóny, pulardy lub kury ryżem fasze- 
TOwWane o. t nd "JCS w 109. 
8. Kapłóny., pulardy lub kury z kulafio= 

SOM e co AA ORO 0 109. | 
9: Kapłón w pęcherzu gotowany ála gro- ~ | 

sele , o ro ala oaz 
10. Pilé szpikowane z młodych kur . . 110 


11. Filé z piersi indyka, lub kury A la mi- 
Ear Mute , , CAT | 


15. Filó.sotć z jarzabkow 0.0. . 0. 113. 


15. Bażanty lub jarząbki z pomaranczami 115. 
10: Kurczęta na zimno w oliwnym sosie 116, | 


17. Kurczęta à la majonese '. 230 10 
18. Kurczęta z rusztu ie : 


Y 


21, Kurczeta faszerowane z roźną „<g>, 119, || 


E ; | 3 , ZE ; i E Ą m 

has | = | p ena E karta. ES ; l 
6 ; AES : 7 a. : l ; i | 
a | 22. Kurozęta z rakowym sosem + «>» 120. j 
3, | 25. Kurczęta z biszamelem > +.+ + + 121. a 


94, Frykas z kurtcząt > .. «e e 6 6 o e 121 A 
(25. Frykas z mostków cielęcych . . . 122. A 
| 26. Mostki cielęce z agrestem +. «+ . + 125. 

27, Mostki cielęce z szczawiem ». e e » 129, 

28. Mostki cielęce z szpinakiem <: . : 2 ZĘ. 
29. Mostki cielęce na zimno w oliwnym,so- 


| 

sie ”. U © © so a e ię ŻE (aż e /e 125, i 

„| 50, Mostki. cielęce z biszamelem i grosz- A 

= ~ kiem zielońym="...0 4 e e 5% 125. | 

„| 31. Mostki z młodą rzodkiewką radysa : 126. | 

; | 52, Mostki faszerowane « sce « + + + 1273 > | 

"| 55. Mostki glasowane z malemi korniszo- d 

A ñami o aopa + A yer „AW 1108; A 

| 34e Mostki z sarny)z oliwkami + . * = 1284 | 
|| 55, Moski baranie z sypkim ryżem . ¿ 129. 


56. Mostki baranie , lib łopatki z młodych | 
A jagniąt z'soczewicą e +: e * + > 130. | 
37. Mostki cielęce w rancie z sérem parma- | 

ZONREM SN DE Sd Ls È i 7152, j | 

38. Kotlety baranie lub cielęce zjąrzynami 152, ` 

39. Kotlety cielęce z rusztu sposobem fran- D | 
SR, CUZKIM oa mowie wa l a a IG 
40. Kotlety. francuzkie faszerowane ragu- 

Co tem „000800 20 sA „15%. | 
41 Kotlety baranie ryżem faszerowane * 15% | 
| 42. Kotlety cielęce- w papielotach . '. + 155. ^, a 
| 43, Kotlety cielęce w foremkach . * . 155. A 
44, Główki cielęce z białym sosem . . 1900 E 

45. Mozgl cielęce . . «w y. + n a + 1572. 
| 46, Mozgi wółowe smażone w klarze . 158, 
| áy. Mozgi wołowe w zimnym Sosie | » +. 159. - | 
| a8. Kryski z rusatu. «poo: 4 250 2] 
49, Kryski w.klarze smażone. .« . > + 140. 
So. Kryski z szodę |: : e « . +10», 1401 J 
51. Kryski z białym sosem . .-+-« « 141 l 
| 22, Kuropatwy z Polskim sosem <s +. +. 142. Ą 


= 


A A MN R TIO 
A PSB R - 5 
7 á > RAWA z 


A m W A AT WN Z 
F AE A 


PEEL ROR 
: 


( 


58, 


Kuropatwy naksztalt w śniegu . 


karta.) 


je 14%, ę 
54. Kiropatwy Z -rożną z a: ma: | 
slem . SDE, 
AS. Kuropatwy lub jarząbki na zimno . 14, 
56, Kuropatwy w francuzkim PCE „ 144, 
57. Kuropatwy a la povrć . RZEKA W. 
58. Przepiorki w pasztetach . è 140; | 
59. Kwiczoły lub jemiołuszki w bułkach 146. 
— 66. Zając z kiełbaskami a >> 1410 
61. Zając z grzankami : ss O 
' 62. Bekasy krzyki z. Raan: 0210 100] 
65. Gęś z marmulada . SE bea 49] 
64, Kaczki z białym sosem ano 14 149. 
65. Kaczki faszerowane makaronem ,. + 1501 
66. Kaczki cyranki z kaparami >> 151] 
| 67. Kaczki z młodą galarepą . . » 101) 
68: Indyczęta -młode zamiast. “zwierzyny. z | 
- pomidorami <=" 7192] 
Ba Indyk w całku na zimno = . . . 155.) 
70. Lekkie cielęcie na budyn . 0 OR 
71. Lekkie z rakowemi ox 5 154, | 
72. Gesie nožki.. Ę Fe e 250] 
75, Mleczka cielęcie szpikowane. z podnie- |. 
-~ ~ bieniem wołowym A . 355, | 
74. Ryż odsmażany z ragułem. << 156 |. 
75. Jarmusz z kasztanami . + 5 107] 
76. Sałcełia smażona . e aca OO 
77. Kalafiory z mleczkami. Z sosem Angiel- | 
Y OS e is OR 
„ SZPARAS 93 60a g P 15 
o Karn AN AS > KSG 159. 
Go. Bulba włoska à A o «21008 
81, Sałata zielona «eta 4.6 eto 100] 
| *82. Zrązówka 'cieleca ; i ea e JOG 
85. Zraziki odsmazane z zrazówki . 161. 
84. Zraziki cielęce kruche z zrazówek | 162, | 
86. Winogred na zimno . s . . . . . 165. 
07 Matlot z pp ode" 1 LO 


5 R ROZDZIAŁ VEL 
3, | 0. SOSACH GORĄCYCH I ZIMNYCH ) VŻYWANYCH “DO PO- 
3.| TRAW, OPISANYCH w POPRZEDZAJĄCYM ROZD ZIALE. 


AD Sos pod po dek + Wa ka s. 
5:| 2. Sos musztardowy na zimno « « s 105% 
6| 3. Sos Tatarski na zimno + » +: + 3 107. 


"| 4. Sosszodowydw o eee "+ r 107. 

0; i ; ; 24 

gf ROŻDZIAŁ Vi 

> E ia ; 

KA, SRS: 

Ñ | 1. Łoś, RR i Daniel. Ge i 2408, 
|. 2. Jemiołuszki, lub kwiezoły 0.5 09 

„| 5. Indyk karmny . «e s « 32. 109% 

| 4 Cielęcia pieczeń | s 11: u t 43. 170. 

„ER Cielęcia pieczeń a la orem . « . ¡e 170 

A 6, Kapłuny drylowane na ruszcie « e . 17% : 

j; 7, Kurczęta : ALO wa 1a 0 0 171, 

kk i KĘ: ROZDZIAL VIII. = 

; | - ShosoB ROBIENIA RÓLAD RYBNYCH. 1 MIĘSNYCH NA, Ń 
, "ZIMNO. Ra 

o Rólada ze szczupaka a sa 

NZ Rólada z prosięcia  . 5 s 499, 

„RZ 5. Rólada z głowy wieprżowey, lab z z dzi- 

; Ñ Ę SENACIE of O WAR OD BORA) p e 17 > 
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SPOSOB ROBIENIA ROZMAITYCH FARSZOW. 
| a, Farsz rybny ze szczupaka, lub lina, — 
służy do rybnych rólad etc. . a. 176. 
2. Farsz biały z cielęciny służy de rólad 


_indykow, głów wieprzowych i t. p. 176: F 


3. Farsz z watrobek cielęcich na zimno, 
 .służy do zimnych pasztetow . . `. 177: 
4. Farsz biały, służy do faszerowania ba- 
rankow 1 prosiąt podczas świąt Wiel- 
Eon 3 
5. Farsz dziki, słaży do baranka lub pro» 
BE 0%, + a ua e + Os 


178: 


ROZDZIA x ` 
Sposob robienia auszpiku , który służy. do 


potraw zimnych i gorących . +. -< 130 
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| DOBRZĘ USPOSOBIO Ne > 
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| E | 
+ VLożoNY 


| TANA SLLTILERA" 


E 


ww WILNIE 


w Drukarni Dyecezalney u XX. Missyonarzów. : 


4830 7 


| DOBRZE USPOSOBIÓWY. 


Tom oJ o e 


> 


 Drukować pozwolono, Z , warunkiem zło. | 
Żenia w Komitecie Cenzury trzech wydru- 
kowanych exemplarzy— Wilno d. 0 e 
tego 1850. D > : 
` | Cenzor Jan Bárkmann. - 


r 


COR À 200,4 EN 
dar A 


Wsżelkich fałszywych cami prawnie | Eo 
poszukiwać będę , dla tego na każdym exem- | 
| ar i mój. podpis. | y 


Zakład Narodowy 
im. Ossolińskich 


732.565 
DJ KOI 


LISTA PRENUMERUJACYCH. 


Białocki Sowietnik. + . . exempl. 1. 
X. Bobrowski Professor. s + «+ si Ze 


| A. Bohdanowicz Superyora « . » a 2. 
U Stanisław. 00.5 5 4 


Chrapówicka Półkownikowa. 4 Se > 
Cydzik Piotr Sowietnik. 607 03,02. 


Dabr a Ludwik Marszałek. ; - E a A 


| Dobrowolski Tomasz. . po 8 


| Zuwald Kizysztoj Major. s | 
- Ałuwałd Seweryn Rotmistr ze > e « E 


Drzewicki Sędzia. A Z 


„D'eńeve Professor. +. e l e + «1-4: 
Dlużniewska Chor qiyna: +3 a | da 


E xX Edward Prowincyał Karmelitom AA 


| Giedroyć. Antoni Xiąże. SAS o 
Giedroyc Józef Migos . « « « + +. A 


Giedroyciowa Mięźna. , « « o « 1/4. 
X. Głogowski Prowincyat XX. aa OW. 4. 
Grycewicz Peen ieni o da 
Guttowa. soda a, ao 


. 
Sai 


> 


fuwald Jerzy. łzę > 


Janomiczoma Stolnikowa, À. 
Jastrzębski Regent, 0 


REZ CZA 
MYSZ y y 


pan 


Karp Marszalek Gubernia ZZ ilenski. 4 
Kaszczyc Mar SB. "eko 7 
|. Kostko Onufry Assesor > aa c | 
_Korwel Jakob Zen. o 
Kowalewski GW RZ A 
X, Krukowski Józef Pr owineyał XX. Pi- 
TROW. O a 


A a EEE 


Lamot Kassier. . >, REG 
Link Artysta. KJ e z (e e 


Lopaciñska. Marszałkowa. 


Mirski Appollo, , > SEES 


1d 


Nowicki Kazimierz Sowietnik. . 
Nowomieyski Sekretarz v e . 
Olęcki Re that >. > 


Oczapowski. Professor = 
„Orłowski Mateusz. . . . ża 


" Pelikan Daren. Rektor Cesarskiego | | 
| >. Uniwer. Radca Stanu. 4 | 


X. Petrutowicz: e aAa = 3 
Pilecki Podkomorzy.» + 2 4 4 
| Piłsucki Jan Marszałek. . «+ « « 32. 1 
| Pociey Hrabia. poco a 22 
Podczaszyńska. Profęssorowa. eo o f 
Przezdziecki Karol Graff. > - 
Przezdziecki „Konstanty Graff, Marsza- 

łek Gubernialny. . ++ : 33 » %: 


o 
LJ 
a 
o 


Reut Justyn Sekretarz. > 0 A 
Ruszczyc Ferdynand Regent. 


Sakowicz: Komornik. , s lei 
Sienkiewicz. Sekr etarz. > Oo y 
X. Sienkiewicz Kanonik. e 4 
- Siruć Józef Prezydent. 02% 
Skirmuntowa Konstancya Mar o. DRR 
_ Sniadecki Jedrzey. Radca Stanu. «ft. 
<Soltohub „Antoni Graff... «| + » o 
crol Rotmistrz MA Naro- 


dowey. © e o o e ję s: da a se pa o j ża 


$ 


Str awirski Kazimierz M ciek R a 
Sulistrowski Alexander, R 20 70 
Szadurski Ignacy Gr Go." = 
Sztetiński I incentys + + + + + 004% 
Szeniawski Józef. s se» » > +. 7% 


Szweykowski Podkomorzy. oo 
- Taraniewski Ludwik Rotmistrz Pitu U- | 


oik Prezydent. .. . . 
> FPoyciechowicz Franciszek. 32% 


Szumski Marszałek. . e ss 
Szumski Józef. e 


A aa 07, 


awriechi Jan Assesot EE Gil. 2g0 


Depart. o e O o e e - © o Bi: à de Ñ 


ilga Elstachy Graff. aa 2] 
IF otk Kapitan. SP R. 


FPoynilowicz Kapitan . = e 1] 
FF oynilowicz Podkomorzy. .. s © al 


Zaleski Mateusz. + 05 : | | 
Zajęczkowski Sekretarz. . o z 


Ziękowicz o A a 7 E o . >? e Ho | 


Patu Marcinkteniik Prezydent 1g0 De- 


e sia en OR PEN E 4» 


Żugarzewski Stanisław K. KEG. U. FE. 
Kollegialny Sekretarz, s e « « . 36. | 
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SPOSOBY ROBIENIA KREMOW. 


++ Krem Amerytano. ; 


Wziąć Ewaterek zy mocney kawy zgo- a 
towaney tak, jak się używa do picia; wla- 


wszy ją do rondelka, wsypać funt cukru miał- 
ko utartego. Rozbić ośmnaście Świeżych 
żółtkow , rozprowadziwszy je tą kawą, sta- 
wi się na miernym ogniu, ciągle należy do- 
póty mieszać, póki kawa nie będzie dobrze 
gorąca , lecz gdyby się niezagotowala. Zdią- 
wszy z ognia, przecedza się do jakiegokol- 
wiek naczynia i bije się miotełką , posta- 
wiwszy na lodzie, dopóki nie weźmie kolo- 
ru białego. Skoro się to uskuteczni, n nale- 
y natychmiast wlać to rybiego ka- 

J 


) 


A AS 


, . wówczas przecedza się przez serwetęitu= 


SSCY E 3 ; 5: „i š | 
stawi się w lod; gdy dobrze -Zamarznie, 
_ w ówczas stawi się forma na moment do cie- 


 rzesię kwaterkę syrupu wiszniowego z do- | 


ruku; 1) wymieszawszy, leje się do formy TĘ. 


_pley wody, (a to dla tego, aby krem w niey | 
będący, łatwiey można było wydobyć), wy- 
łożywszy go na selaterkę, garniruje się kon- 
fiturami, lub biszkokcikami; polawszy so- 
kiem wiszniowym, lab malinowym; wydaje się | 


do stołu. : 
Chcąc gdyby krem był okazalszym, bie- 


„daniem pieco karuku, leje się do formy, gdy | 
zastygnie na lodzie, na niego leje się krem 
przygotowany. | i 


| 2. Krem biaty z kawy. 


Zagotowawszy dwie kwarty słodkiey śmie- 


1) Wziąwszy funt karuku rybiego, gdy Się 
oplócze , kładnie się do rondelka ; leje się 
dwie kwarty wody 1 gotuje się na miernym 
ogniu, (uważać gdyby się nie przydymił), 
dopóki się woda niewygotuje do połowy; 


żywa się do użycia. Należy wiedzieć, iz | 
kwarta gotowanego karuku służy na oztea 
fy kremy, a zatém do jednego kremu bie- 
rze się tylko jedną kwaterkę. Lejąc go do 
kremow, zawsze należy wprzód rozrabiać 
z tymże samym kremem, a późniey do nie- 
‘go wlewać. E a 


a 


tanki, sypie się pół funta. >> kawy 


prosto z piecyka ; skoro siç zagotuje. śmie= 


| tanka z kawą, przecedza się przez serwetę, 
- do rondelka; dodawszy funt cukru, dwadzie- 
scia sześć żółtkow rozbitych, należy 'dobrze 


wymieszać , i postawić na miernym ogniu; 


` nia; stawi się na lod i bije się miotełką, do-" 


gdy się dobrze ogrzeje (ciągle mieszając), 


w ówczas wylewa się do jakiegokolwiek naczy- 


póki nie zamieni się w pianę. Gdy się to 


 uskuteczni, dodaje się kwaterkę ugotowane- 


A 


go rybiego karuku i wlawszy do formy, sta- 
wi się na lod, a gdy zastygnie , wydaje się 
na o ; | 


3. Krem g pakao. R 


Kem Z kakao tymże sposobem robi się 
co i zkawy, tylko zamiast kawy użyć na- 


o leży palonego kakao. 


E 4. Krem czekoladowy. 


Ufarkzy: na tarko funt czekolady, Wsy= 
 pać do rondęlka i na miernym ogniu Bieco 
ją ogrzać; zdiąwszy z onego należy wsypać. 


pół funta cukru miałko utartego, dodać dwa- 
dzieśgia żółtkow rozbitych, wlać półtory 
kwarty słodkiey śmietanki; gdy się to wszyst- 


ko dobrze rozmiesza, stawi się na mierny 


Y 


N 


A 


HER 


EE 
R 
Gz 
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A 
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E 
F MESS Ra, 
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a 


de 


ogień i dopóty się na nim utrzymuje, dopó- 


ki śmietanka nie będzie dobrze gorącą, Gdy 


sie to wykona, przeceGza się przez geste si- 


io do naczynia, bije się miotełką na lodzie, i 


daley PoE: się jak z kremem pierwszym 
>. Krem brullé, 


| Wsypawszy a cukru do madi na- | 


Joa się wodą, i gotuje sig, dopóki. cukier 
nie weźmie koloru rumianego; skoro się to. 


wykona, należy. wlać pięć kwaterek slodkiey 
śmietanki, która uprzednio powinna bydź 
z dwódziestu żółtkami dobrze ogrzana. Roz- | 
mieszawszy „dobrze cukier ze śmietanką, 


_ przecedza się przez sito i postąpić daley na- 


leży, jak Z U opisanemi kremami. 


a. Krem foti. 


W 


Wziąwszy półtory kwarty dóbrey Jgd- 
kiey śmietanki, stawi się na lodzie; gdy się 
dobrze oziębi, bije się miotełką, dopóki nie 


zamieni się w pianę. Skoro się to uskuteczni, 


sypie się mialko. utartego cukru pół funta, 
leje się kwaterkę ugotowanego karuku i kil- 


ka. kropel jakiego chcąc Aia. np. cedro, 
_ floterance jaśminowego, lub różannego; wy-. 


mieszawszy dobrze, leje się do formy o 


pr SIĘ, por wyżey apial, 


- Tymże sposobem można zrobić krem 
z młodey kw aśney śmietany. | 


7 Krem śmietankowy. 1 


Wziąwszy do rondelka dwadzieścia roz- 


bitych żółikow, funt cnkru, rozprowadzić to. 


słodką śmietanką, którey powinno bydź kwa- 
terek pięć. Stawi się na miernym ogniu i 
miesza się: dopóki śmietanka dobrze. BI nie 


| ogrzeje. Daley tak. postąpić jak wyżey: 


Do tego kremu można użyć, któregokol- 


"wiek z wyż wymienionych oleykow. 
e 


$. Krem. śmietankowy z kwiatem po- 


MATANCZOWYJ Me a aE | 


: Wziąwszy: pięć kwaterek słodkiey $ śmie- 
‘tanki, gdy się zagotuje, sypie się łyżek dwie 


pomaranczowego kwiatu, i odstawia się $mie- 


tanka od ognia. Skóro naciągnie odoru, kła- 


_ dnie się w ówczas funt cukru, dwadzieścia 
'żółtkow rozbitych. Zagrzawszy mocno, prze- 


“ cedza się przez sito ixdaley postępuje się jak © 


wyżey. 
'Tymże, o można robić krem z 


- kwiatem suszonym jaśminowym, rozetowym, 
lubs suchą wanillą. 


9. Krem jableczny, 


Upiec w piecu di jablek, p pr zetarlszy 
-JE przez sito, dodać trzy syrowych białek i 
, bije sig bezprzestanku, póki się nie uformu- | 
je ztego piana ; skoro się to wykona, doda- 
je się funt miałko utłaczonego cukru, kwa- | 
terkę gotowanego karuku, kilka kropel ja= | 
kiego chcąc oleyku, wymieszawszy Ba | 
leje się: do form i postępuje się mę wyżey o- | 


pisano. y 
|| 40. Krem szodowy z romem. 


Wziąć funt cukru, utarć na nim cztéry | 
cytryny iutłuc na mialko; wsypawszy go do 


rondelka, należy wlać kwaterkę wody, i wbić 


dwadzieścia żółtkow ; rozmieszawszy to do- Ñ 
brze, leje się butelkę wina białego i stawi | 
się na mierny ogięń; - gdy się dobrze ogrze- ` 
* je (ciągle mieszając) w ówczas zdeymuje się 
(z ognia, przecedza się przez sito do naczy- | 

nia i bije się na lodzie, póki nie uformuje się 
plana. Skoro się to uskuteczni, leje się kwa- 
terkę . karuku gotowanego i tyleż dobrego - 
romu; wymieszawszy dobra, wlewa się do 


formy i postępuje się daley, jak wyżey: - 
Do tego kremu zamiast romu , można 


> y kwaterkę maraskinu. 


AM E cal 


11, Krem malinowy z „p sl 


Ki 


| Wziąwszy garniec świeżych malin, lab 
poziómek, przecieraja, sig na geste-sito, aby 


ziarnka pozostały; skoro się to nskuteczni, 
_ biją się z kwadrans miotełką. Po wykonaniu 


tego, dodaje się pół funta miałko niłuczone- 
go cukru i kwaterkę karuku; wlawszy do 
formy, daley A się, jak opisaliśmy wy- 
Żey, 


BO ŻZDZIAŁ IŁ 


O GALARETACH. 
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1. Galareta klarowna. 


3 „ Wziąwszy główkę i ośm nožek cielęc | 
| cych; gdy się oczyszczą, wybierają się kości, a 
| nalewają się wodą (którey powinno bydź pół- | 


"i A 
| tora garńca) i i gotuje się, póki. się dobrze nie- | 
E rozgotuja ; skoro się to wykona, należy od- E 
E cedzić na gęste sito, jeśli sig znaydywać be- 
E dzie tłustość, należy ją zebrać. Wlać do te- | 
E go butelkę wina białego, soku cytrynowego | 
|. odsześciu cytry n, włożyć półtora, funta cukru, | 
i - nieco skórki e trochg cynamonu | 
E i gwozdzików , wlać ośm białek uprzednio | 
dobrze. rozbitych. Wszystko to należy go= | 
tować na miernym ogniu, póki tylko zosta- | 
nie kwart dwie; skoro do tego stopnia bę- | 
dzie doprowadzona, wylewa się na serwe- | 
f tẹ, lub do woreczka flanelowego ; gdy się | 
zupełnie przecedzi:, leie się w Ówezas do | 
formy , która stawi się na lodzie, aby g sala- | 
reta dobrze ostygła. Przed- wydaniem ma- | 


Z ET OTOZ = m 
RARA YE E 
DEE 


cza sie forma do ciepley wody E 


się galareta na selaterkę. 

— Chcac tę galaretę dać. różową). dodać tyl- 
(ko należy 2 2 kawianą korcyneli i kil- 
ka kropel różowego oleyku, lub kieliszek wo- 
dy różaney. Lecz to dodawać należy w ów- 
czas, gdy już będzie galareta przecedzona 
przez serwetg, lub worek flanelowy. 

Chcąc zaś ją mieć zieloną, należy utłucszpi- 
naku, wycisnąć z niego a i dodać do galarety. 


NA 2 Galareta pomarańczowa. 


Otarlszy, obm pomarancz na dóbrym cu- 
. krze, którego powinno bydź półtora fanta, 
Se włożyć go do rondelka; leje się pięć kwate= 
rek wody, soku cytrynowego ze dwóch cy- 
tryn i gotuje się to kilka minut na miernym 
ogniu szumując ; późniey się przecedza do 
| czystego. naczynia. Gdy niecó ostygnie, na- 


leży wlać soku pomaranczowego od ośmiu 
' pomarancz, któren. uprzednio powinien bydź 


przez serwetę przecedzony ; dodawszy do te- 
go kwaterkę gotowanego karukn 2), gdy i sig 


| 22 ic 
” p 


2) Wziąwszy funt rybiego Kea wlożywszy 


go do rondelka, dodać należy pół funta cu- 
kru, soku cytrynowego od trzech cytryn, 


SARE 


białek pięć rozbitych z małą ilością wody, | 


l półgarnca wody; a namier- 
2 


PE iii Z PEES 
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p 


Jolie: razem rozmiesza, leje Się do formy' | 


i stawi się na lod; RUE przestygnie, wy- | 
daje 2 na selaterkę. DN 


TU 


. Gal areta. cytrynowa, 


Otarlszy aai aa cytryn na cukrze, | 


R którego powinno ' bydz. póltora funta; wło= 


DE 5 
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żyć go do rondelka , leje się pięć kwatgrek | 


wody i soku od ośmiu cytryn, (uważać należy | 


gdyby nie były ziarnka, albowiem one ma- | 


ją w sobie gorycz), gdy. się to przez kilka | 
minut, na miernym ogniu szumując pogotuje, s 


_przecedza, się do czystego naczynia 1 daley | 
sig postępuje, tak: jak z galaretą a> dj 
czową. 


„ Galareta Z 2 fruktowe. E 
go soku. 2 


— Wziąwszy kwarte a smażonego zm cu 


* kru bądź to ananasowego, bądź poziomkowe- 
_go, lub jakiegokolwiek innego, rozegrzaw= 


szy go nieco w rondelku , dodać, BE 


nym ani zwolna gotować; dopali się 
nie pozostanie tylko kwarta, przecedziwszy 
przez serwetę, stawi się w zimnym miey- 
Son i a się w ówcząs do „oe 


karuku , rozmieszawszy, leje się do formy; 
i o postępuje SĘ jak wyżey. ah 


$:  Galareta z ananasow. 
Utarłszy trzy” ananasy na a. kładną 
się do rondelka; wlawszy pół butelki bia- 


(, łego wina, zagotować i przecedzić przez ser- >, 


wetę lub worek Hanelowy , gdy $ Ściecze, do- 


dać należy tyleż syrupu . 3) cukrowego i 


kwaterkę | karuku, rozmieszaw szy dobrze, le- 
5 się do formy i w = my = sA > 


ŚR ~ 


3 Potekojć o 4 robi s. galareta i 


z melonow. 
\ 


| 3) Wziąć dobrego cukru, wlać na niego kwó- 
-terek trzy wody, soku cytry nowego odje- 
*, dney cytryny , podgoto maney nieco, na- 
A leży pa 
R à z 26 


e 


o akwa RARE icz INEA ORI 
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ROZDZIAŁ m 


o MUSACH. 


"Chcąc z klarowney galarety zrobić amih 
należy. ją wlać do kociołka; - postawiwszjj 
na lodzie, bije się. miotełką ; dopóki 'z niej | 


nie uformuje się piana; skoro się to nsku-| 
teczni,. leje się do formy. wysypaney drobno ` 
_tłuczonyin cukrem, postawiwszy na lod,| 


Y 


gdy zastygnie ,. wykłada się na a selaterkę ii 


zaa się do stołu: 
2. Mus 2 ananasowym sokiem. 
Wżiąwszy pół fanta kar uku rybiego , gdy 


się ugotuje sposobem wyżćy. opisanym , le-| 
je się do niego butelkę wina szampańskiego, | 


lub pikardu, półkwarty ulepu ananasowo- 


go i soku cytrynowego od dwóch cytryn; 


postawiwszy na lodzie, należy bić miotełką | 


póki się nie uformuje piana ; skoro to nastą- | 


pi, daje się natychmiast do stołn. - 
W. niedostatku syrupu ananasowego , mo- | 


Ana użyć syrupu cukrowego. | 
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R O A DZ 1 A L Iv. 
0 BLAMANZACH. 
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2 Blamanż śmietankowy. 


i ( 


Wziąć oczyszczonych ćwierć funta gorze 
kich i funt słodkich migdałow , wlawszy do 
nich dwie stołowe łyżki mleka słodkiego, 
 ntłuc na miazgę; gdy. się to uskuteczni , le- 
Je się dwie. kwarty slodkiey śmietanki , roz- 
- mieszawszy je dobrze, przeciskają się przez ` 
mocne płótno; dodaje się funt cukru miałko 
,, utartego, dwie kwaterki karuku ; wymiesza- 
E Wszy dobrze, leje się do formy, która stawi. 


się na lodzie. „Gdy się dobrze oziębi; przed 


| wydaniem - do. stołu ), ogrzewa się forma w 
 <clepley wada > i vs sig blaman na 


salaterkę. 


Chcąc gdyby ten Llamar? był eloni. 
należy utłuc szpinaku, przecisnąwszy go przez . 
geste płótno , dodać do blamanżu. Chcąc 


zaś mieć blamanz różowy , należy wiać reco 
korcyneli. DR 


a 


| Z Bimar czekoladowy. 


Uileas funt czekolady na tarce, sypie 
e się do rondelka i stawi się na mierny- oai 
> gdy mieszając. nieco zczernieje, zdeymuje się | 
z ognia i roaprowadza a ira z | 
łowym. | > de 

| Przecedziwszy przez serwete, dodaé na- | 

- leży. fuat cukru. miałko tluczonego i dwie 
| kwaterki karanku; wymieszawszy , wlać do E 
e. er postąpić należy jak- aż | 


5. Blamanz  orsządowy. 


si kich. migdałow , półfunta gorzkich, wlawszy | 
do nich nieco wody, tłuc: na miazkę, gdy A 
się utłuką , należy wlać półtrzeci kwarty | 
e wrzącey wody (kryniczney); rozmieszawszy ; | 
| , przecisnąć należy przez mocne płótno, do- | 
dać półtora funta cukru mialko tłuczonego; i 
półkwarty karuku; Ma E leje się |. 
í do formy i postępuje się jak wyżey, | 
| Chcąc mieć w jedney. formie blamanż z | 
E -— galaretą w rozmaitych kolorach ,.- postępuje 
„ się następnie. Stawi się forma na lod, ile- 
je się nieco blamanżu, któren gdy ostygnie, 
wlewa się w ówczas podobną ilość zimney 
galarety, ta gdy zastygnie, leje się na nig | 


E - ś Wziąć Sólizecia. funta 3 samych od: | | ~ 
E 
E 


- blamanżu innego koloru , i to się powtarza 
_ dopóki forma zupełnie nie będzie wypełnioną. 


EN 


e 
Es bia się podczas upałow, należy dodawać wię- 
ę 


| cey karuku, inaczeyby się rozpłynęły ; oraz. 
należy je wyimować z form w ówczas, gdy 


już stół jest ustawiony.  , 
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|, Gdy galarety, blamanże, lub kremy ro- 
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ROZDZIAL V. 


~ O KOMPUTACH: 


"Rz 


ORA 4 
1. Komput z jablek wirtmychu. 


Wziąwszy dobrych winnych jabłek dwa- | 
naście, rozerzngwszy. z nich każden na po- 


 łowę , wybierają się ze środka ziarnka i łu- | 
ska; oraz obiera się zewnętrzna skórka, tak | 
przygotowane, kładną sig do zimney wo- | 
“dy, a to. dla tego, aby nie zczerniały ; pó- | 
` Zniey się- spuszczają razem do wrzącey wo- | 


dy, która gdy się zagotuje, należy natych- | 
miast odjąć od ognia, przykrywszy rondel, 
wybierają się łyżką druszlakową te jabłka, 
które będą miękkie, i kładną się do sita, | 
Gdy woda ściecze i ostygną, układają się | 
na salaterke ; zalawszy cukrowym syrupem, | 


wydają sig do stoła. Syrup do nich robi się | 
~- następnym sposobem ; bierze się funt cukru, 


nieco cynamonu i gwozdzikow , skórki cy- 


 trynowey, półkwarty wody przecedzoney tey, 
w którey się jabłka gotowały; przegotowa- | 
_ wszy to dobrze, należy wrzucić parę cytryn | 


w. talerzyki krajane; gdy się raz zagotuje , 


> zdeymuje się z ognia, skoro ` pe , 


„a służy do zalewania komputu. AE 


| Gdy będą jabłka mierney wielkości, wy- 
brawszy z nich ziarnka, dają se w oo 
na komput w calku. 


y 


A Komu Z gruszek. 


| 


Wiąwszy kilkanaście gruszek dobrego 


gatunku, gdy się z nich- wybiorą ziarnka , 
nalewają się wodą i gotują się; skoro będą 
miękkie, wybierają się do “zimney wody. 


b Zdjąwszy z nich zewnętrzną skórkę , ukła- - | 


dają się na selaterkę razem Z ogonkami, a 
zalawszy przed samym wydaniem syrupem 


tymże samym > jakiegośmy używali do jas 


błecznego komputu , wydać do stołu.  - 
- Chcąc aby komput z gruszek był czer- 
_wony, należy do odgotowanych na miękko i 


obranych gruszek dodać kieliszek korcyneli 5 


/' nieco wina i cukru, i w tym zagotować; 
` wyjowszy nkładać na salaterkę, zalawszy 
syrupem , do którego należy dodać. nlepu, 


w którym się gruszki Ene 1 ae 


do słołu. 


ad: i > 
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i - 5. Komput z Sliwek wegierskich. 


/ 


Wziąć kwart dwie drobnych węgierek, 


- Darzoqwszy każdą z nich nożem, wsypać do | 
_ wrzącey wody ,'i natychmiast wylać na dru- | | 


szlak; skoro woda zciecez, wybierają się z | 


nich pestki ; zdjąwszy „zewnętrzną skórkę, | 


układają się na selaterkę, tak jakby były ca- | 


rupem cukrowym i wydają się do stołu. - 
Tymże sposobem robi się komput .z mo- 


reli 1 brzoskwiń. y : SAR ` 


` ŻĘ 


= Komput z pomarańcz lub cytryn. 
A | ST a dá a E : 


y 


sh | Wziąwszy dziesięć dobrych pomarańcz lub 


cytryn, zdjąwszy z nich skórkę, krają się na 
części dość spore; wyrzuciwszy z nich pest- 


ki, układają się na selaterkę. Skórki zaś z 


nich zdjęte gotują: się w wodzie na miękko, 
późńiey się odrzuca część skórki wewnątrz 


` znaydująca się, która jest koloru białego , 
` albowiem jest gorzkawa , zewnętrzną zaś, 
która jest koloru żółtego, pokrajawszy w ja- 


kie chcąc cząstki, należy nieco w syrupie 


`  podgotować, któren gdy się oziębi, zale- 
Wa się nim. na samym wydaniu komput, 


7 7 y ; e E 


Je, tym sposobem ułożone , zalewają się sy- | 


y 


| 


| 


4, 


a E 


zaj 
ji 


> = Komaz agrestu > 


-o półtory kwar ty elonero agre- 
stu, oczyściwszy go, wrzuca się do wrzą- 
ceyj wody, którą natychmiast razem z agre- 
stem należy wylać na druszlak; gdy woda 


zciecze i agrest ostygnie , sypie. się w ten- 


czas do gęstego. cukrowego legi i „wydaje 
się na selaterkg; : 


os be Komput. z żórowin. 


A 


by nie miały piasku; a gdy woda zciecze , 


„ bierze się funt dobrego cukru, nieco cyna- 


Z 


"namonu i gozdzikow, wlewa się półkwarty 


dy, skoro się to nieco pogotuje , w ów- 


czas sypią się przygotowane żórowiny ; jak 


„tylko się zagotują w ulepie, wylewają się ra- 


zem z ulepem do ża 3 Se da- 

je się do stolu. > 
Tym sposobem robi się komput porzecz- 

Eo ES > 


7. Komput Z melonu, 


Wziąć dobrego melona, szer na cztó- 
ry. cząstki, obrawszy; kraje się w niewiel-- 
kie kawałki , które się układają na selaterkg. 
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Wzigwszy kuanto ani , opłókać, gdy-. 


Mieć należy. zgotowany syrup cukrowy dość 


gęsty, zalewa się nim melon, któren gdy | 


ostygnie, mue siĘ do stołu. 


> © Komput z fig. 


> Wziąć funt dobtych fig, nalewają się. cie- | 


płym winem ; skoro dobrze rozmokną, wy- | 


„bierają się na ser wetę, wycisnąwszy z nich 3 
wilgoć, macza się każda figa w mialko tłu- 


czony cukier i spuszcza się do wrzącey oli- | 


Wy; w którey gdy się odsmażą , wybierają. | 
się na. sito; skoro Ścieką i ostygna, układa- 
ją się na Beno; ; zalawszy syrupem tas 
kim, jakiegośmy używali do kompatow m 
( błecznych , „wydać do stołu. 

Galarety, kremy i komputy , mogą się 
garnirowaé różnemi konfiiurami, i 


E ql 


"ROZDZIAŁ VI 


O MARMULADACH. 


1, Marmulada jabieczna. 


: Ddpiekłszy dobrych winnych jabłek w pie- 
cu dwadzieścia, należy przetarć przez sito, 


| i włożyć do rondelka, wsypać ćwierć funta 


cukru, wlać półkwarty soku malinowego., 


| tyleż rybiego karuku , mieszać to na lodzie 


a | dopóki się nie zazigbi. Gdy się to uskutecz- 
| ni, w ówczas wykłada sig marmulada. ma 
selaterkg, uformowawszy nożem / naksztalt 
melona, oklada się krajanemi pomarańczami, 


. cykatą i wydaje się do stołu. 


Tymże sposobem robi się: marmnlada 


z brzoskwiń lub moreli, — ~ 


2. Marmulada melonowa, 


E 


Utarlszy na tarce melona , tey części , ` 


która się używa do jedzenia, kładnie się do 


| rondelka ; dodawszy nieco cukru'i kwaterkę 
| y ż 


karuku miesza się na lodzie ; gdy zastygnie 


wykłada się na selaierkę i formuje się z te- 
go jaka chcąc figura, obłożywszy cykuta i 
pomaranczami wydać dostołu. ano 
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* ROBBZYXE VE 


SPOSOBY ROBIENIA MLECZEK. 


| * 


„ Mleczko z -o 


Wziąć dwie boo sladkiay o a 
wsypawszy do niey kwaterkę kolandry, 80- 


' tuje się póki śmietanka nie wygotuje się ` 


Z półkwarty ; ; skoro się to uskuteczni, prze- |, 


_cedza się przez płótno i dodaje się pół 


funta cukru, Bierze się sześć. jay syrowych IN 


tylez samych żółtkow rozbiwszy je dobrze , | 


~ 


rozprowadza się. śmietanką; przecedziwszy to 
przeż sito, leje się do selaterki i. stawi się 


da pieca miernie ciepłego ; gdy się upiecze | 


i zewnątrz wezmie kolor złotawy, wyimuje 


~ śię, stawi się na zimne mieysce , a. gdy o- 
= stygnie, = sig do stołu, 


. Mleczko 2 kawą, 


l 


Zagotowawszy. póltory kwarty sl 


$mietanki „ Sypie się prosto z piecyka czwierć 


| . fanta upaloney kawy; przecedziwszy ją przez 


A dodaje siç pe funta cukru. Bierze „e 


_ sześć syrowych jay 1 tyleż. samych żółtkow,  * l 
y rozbiwszy je dobrze, rozprowadza się śmie- | 
tanką i przepuszcza się przez sito do sela- | 
' terki, która stawi się do miernie ciepłego ` | 
pieca i daley postępuje się jak wyżey. i 


3. Mleczko z oai 3 


| Utarłszy pół funta czekolady. na tarce, 4 
y sypie się do rondelka; dodać czwierć funta | 
-cukra miałko utłuczonego, półtory kwarty A 
słodkiey śmietanki goracey. Wziąść sześć sy- 
st ,rowych jay i tyleż żółtków i postąpić. daley 
_ zupełnie. iya amten, El Z mleczkiem > 
E z kolandra. | E 


4 Mleczko - z kwiatem pomaranczowym 
tub jasminowym. 


| Wziąść półtory kwarty słodkiey śmietan- A 
ki, gdy się zagolnje, sypie się kilka szczy pt 4 
` pomaranczowego lub jaśminowego kwiatu; 
odstawiwszy od ognia , skoro śmietanka na | 
ciągnie odoru od tego kwiatu, w ówczas na- 

| leży dodać pół funta cukru; daley. zas zu- 
pełnie tym sposobem należy postąpić jak A 
z mleczkiem pierwszym. > o 


2 


5. Mleczko. z kwasney swietany. | 


Wziąść półgarca gęstey i świeżey kwas- 


ney śmietany, postawiwszy ją na, lodzie, bije |. 
się miotełką; skoro się zacznie nieco podnosić, | 
„ w ówczas wsypać należy czwierć funta mialko | 
utłóczonego cukru, wlać kieliszek różanney | 
wody, lub kilka BE cedro; wymieszawszy | 
dobrze, wylać na serwete, obwiązawszy mo- | 
cno, powiesió w lodowni. Po kilku godzi: | 
nach zdeymuje. się mleczko , i wykłada się | 
na półmisek; a zalawszy sosem śmietanko- | 
wym, daje się do stołu. Sos zaś do tego na- | 
stępującym robi się sposobem. Bierze się do |. 
rondelka dziesięć syrowych żółtkow, czwierć || 
funta cukru, rozbiwszy to dobrze, rosprowa- ba 
dza się słodką śmietanką, którey powinno bydź 
kwarta ; dodać dla odorn nieco cynamono- 


wey iskórki:; lub cynamonu ;  postawiwszy | 
na ogniu, miesza się ciągle póki się dobrze | 
nie ogrzeje, (uważać należy gdyby się nie | 
zagotowała), Zdiąwszy : z ognia stawi, się | 
na lodzie , gdy ostygnie, w ówczas się uŻywa | 
do mleczka; | 
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|0OLEGUMINACH ZIMNYCH 1 GORĄCYCH. 


vo 


„4. Sago Zz różanną wodą, 


i Ubiwszy. miotełką : z piętnastu białek pian= 
a dodaje się pół funta miałko tłóczonego 


cukru, pólkwaterki różanney wody. i cwierć 


funta odgotowanego 4). sago,. wymieszawszy 


to dobrze, . wyłożyć na półmisek, któren sta= 


wi sig na pólgodziny do miernie cieplego 


pieca; wyiąwszy z onego polać konfiturami, 


i wydać do stołu. 


Sago z winem caerwonéme 


M zięć pół funta ugotowanego sago, wło- 


|  dywszy go do rondelka , $ aodain sig botns | 


e 


o a SEE E 


4). Wziąw szy ćwierć funta sago, sypiesie do © 


| -wrzącey wody, którey powinno bydź,półto” 
dB WA garnca; skoro się sago dobrzę ugotuje od= 
cedza się, i przelewa . się razy kilka zimną 
wodą, gdy woda zupełnie zeliecze, wów- 
czas bierze się do uzycia. 
3 1 


 zagotuje zdeymuje się z ognia; a skoro się 


kę z białek pozostałych od żółtkow; wymie- | 
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wina czerwonego, fnnt >" kawałek cy 
namonu , nieco skórki cytrynowey i so 
sig przez godzinę. Bierze się drugi zadaj 


"lek wyszmarowawszy go niesolonym. ma-| 


słem , wylozywszy dno i boki. jego grzan.| 
kami; przekłada się sago i stawi się na gor! 
dzinę do pieca, Skoro się grzanki zarumie:| 
nią- wykłada. „się sago razem Z grzankami| 
na półmisek ; polawszy sokiem wiśniowym 
lub malinowym wydaje się do stołu. | 
- Sago tym sposobem przygotowane można| 
dawać na zimno , skoro się tylko agotnje| 


"w winie, należy wylać do selaterki; ostu-| 


dziwszy polewa a: konfiturami ` a yaw 
sig do stołu, | 


F 


ia ig Z wanilia 


Wziąć ćwierć funta masła , rozpaźciw=| 
szy go; sypie się kwaterkę mąki, ówierć|. 


‘funta cukru miałko utłóczonego , strączek| 


wanilli miałko, utłóczony, dodać cztery | 
żółtka syrowe i rozprowadzić słodką śmie- | 
tanką, (którey powinno bydź kwarta). Sta- | 
wi się. na wolny ogień i mieszając; gdy się 


ae , dodaje się dziesięć żółtkow sy rowych, | 
"ćwierć funta odgotowanego sago, 1 pian- 


€j nie! ciepłego pieca ; wyjąwszy z onego wy- 
a- kłada się na półmisek ; polewa się sokiem 
(«| wiśniowym lub ABS a i Eye sig do 
o| stołu. ES EN 
e-| AR A > s 4 
ni| 4; Sago z skórką cytrynową na zimno. 
| Wziąć funt ugotowanego Sago; włożyw= 
laj szy go do rondelka, dodać funt cukru, wierz= - 
jej chniey skórki cytrynowey drobno usiekaney | 
i| od czterech cytryn; aż butelkę wina bia- 
jej łego lub czerwonego i gotować ciągle 
| mieszając ; gdy się wino dee wówczas. 
leje się pół kwaterki rybiego kar uku, i kła- 
dnie się do formy ; do którey wprzód na- 
A leży wlać pół kwarty wiśniowego soku-1 
«| pół kwaterki rybiego karuku, Obracać na- 
é leży te formę w zimnym mieyscu, gdyby sie 
ki wszędzie na formie pozostał sok z karukiem. 
y, Stawi się forma na lodzie, gdy. sago zastyg- 
-| nie; przed samym wydaniem moczy się w go- 
-| rącey RY i wykłada się sago na pół- 
A> . 
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o 


-| szawszy dobrze , włożyć do formy, 5) 


| 


je którą należy wstawić na godzinę do mier- 


o Tarok należy wysmarować klarownym 
masłem 1 WYSYPAĆ mialko Uczony m cu- 
krem. 
5% 


ta GW EEG 


M 


id So BE 4 


` 
à 


i 
sd 
i 
3 
; 
| 


f 


a 


misek ; riota den main wide | 
je się da stołu, ze 

| Zamiast- sago można użyć o knótać 
flowych, które: nawet co do smaku mogą 
przewyższać sago, , 1 z niemi mogą się robić | 
awa wyż PREM leguminy. , A 


[i 


> oe, -= budin. na zimno. 


: Wziąć. trzy kwarty stodkiey śmietanki, 
3 przegotowawszy ją z wannilla, dodaje się | 
dwa funty cukru. Rozbić w rondelku dwa- ' 
| naścia Zóltkow i rozprowadzić je ostudzo- 
| ną śmietanką. Postawié ja znów na ogień 
|. mieszając i dopóty się trzyma, póki nie bę- 
= dzie gorącą, (uważać należy, gdyby sig nie 
zagotowala) gdy sig to wykona, zdeymuje się 
z ognia,, praecedza się przez sitko, i do- 
daje sig nół kwaterki rybiego karuku ; ; roz- 
miesza wszy : dobrze, leje się do puszki i zae 
mraża się zupełnie tym sposobem jak lody. 
Skoro się zamrozi, dodać należy dwa funty 
kasztanów , które powinny. bydź odpieczo- 
me na miękko, z łuski obrane i przez gę- 
ste sito przetarte, pół funta cykuty ¡Kraja- 
ney ćwierć funta rodzenek bez pestek 6), 


6). Doja się do tego O e gotowane 
w wodzie, takoż migdały należy gotować | 
_ włusce dopóki nie. będą ane kie A A 


l 


z 


pół Sni migdałów oczyszczonych i + drobno 


uszatkowanych , kwaterkę madery i półkwar- 


ty pianki śmietankowey. ` Wymieszawszy to 
wszystko dobrze ; włożyć do pęcherza wo- 
dowego, któren: powinien bydź w mleku wy- 


" moczony ; obwińowszy go szczelnie, osypuje > 
się solą i lodem; gdy pobędzie tam godzin kil- - 


ka, wydobywa się, opłukawszy pęcherz w wo- 
- dzie; rozrzyna się i wykłada się plum-budin 
na serwetę znaydującą się na półmisku. Umo- 
czywszy nieco serwetę w zimney wodzie, 


- ociera się: z wierzchu plum - budin; ogarni- 


wanie B karmelem dar de e stołu. | 


ię Plum- budin ao, gi 
E 
| Wziąć dwa funty leje cielęcego, znay- 
dującego się ` koło nerek; obrawszy go do- 
brze z plow, usieka się drobno. Roztopiw- 
szy ćwierć funta młodego masła, gdy o- 
stygnie wbić należy do niego ośmnaście Żółt- 


kow, które należy dobrze rozbić; kładzie. 


się wyż przygotowany łóy, funt rodzenek 


bez pestek , pół funta tartey pszenney bułki, 


ćwierć funta cukru miałko  utłuczonego, 
gałkę muszkatową utarią na proszek , łót 


cynamonu, skórki drobno hsiekaney od trzech 


cytryn; piankę z. białek od pozostałych żółt- 


ow; wymieszawszy to dobrze, wykłada się 


A 
A 
y 


na serwetę , która. powinna” bydz wysmaro- | 
wana masłem i wyłożona błoną cielęcą, któ- | 


ra się znayduje przy nerkach. Obwiązawszy Po 


serwetę, kładnie sig dowrzącey wody i go» | 
tuje się w niey pod pokrywą, przez dwie go» | 
dzin; wyiąwszy wywija się z serwety, kła- | 
„dnie się na półmisek, narzyna się nożem; | 
a zaa > Z: mods «isa się do | 
stołu. | 

o a 2 pszenno, butki. 


Wziąć. funt nilodego masia, iipasi] 
szy go wrondelku, gdy nieco „ostygnie wbić | 


należy ośmnaście żółtkow; wbijając jedno po |. 


drugim, należy mięszać , dodać pół funta | 
cukru miałko utłóczonego półtora funta buł | 
oki pszenney utartey na tarte, Tót tluczone- 
“go cynamonu, skórki cytrynowey usiekaney | 


, od trzech cytryn; wymieszawszy to dobrze | 


dodać funt kodak. pestek, i piankę | 
z białek od pozostałych żółtków, wymieszaw- | 
szy to razem wyłożyć na serwetę, która | 
powinna bydź masłem wyszmarowana i wy- 
łożona cykatg. Obwiązawszy mocno. ser- | 
wet3, kładnie się do wrzącey wody i gotuje | 


„3 się w niey pod pokrywą przez godzinę. Wy- | 


iąwszy ; ; wykłada się na półmisek , , zalewa 


à sie szoda bialém winem i wyc się do 
stołu, : * 
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Tym spósobem przygotowany tudin daje . 


ES sig ne» z „EA 
| 8. Biszkokcik 2 , galaretą. 


Umieściwszy formę w tłóczonym odzie, 


.| Jeje się do niey nieco klarowney galarety ; 
która gdy zastygnie, układają się w warstg © 


|  biszkokciki ; na nich nalewa się znów nieco 
| klarowney. galarety ; na którą układają się 
biszkokciki, ito się dopóty powtarza, póki 


|. forma zupełnie nie będzie wypełniona. Gdy 


dobrze zamarznie "macza się forma. do- cie- 


= pley wody i wykładają się bakdel na pól- 
| „misek; oblawszy jakimkolwiek sokiem fru- 
| ASMA , wydaję się do stołu. - 
Zamiast biszkokcików można użyć kra= 
) jab ai w cząstki -pomarancz , tylko bez pes. 


ek „Albo że? ose >>. 


o Zefir z pianki zamyażaney. 


"Wziąć dwie kwarty BP śmietanki, 
ubiwszy z niey na lodzie pianę, wykłada się 
na sito, gdyby będące przy niey ściekło mle- 
ko; gdy się to wykona bierze się w ówczas do 
RNA sypie się półtora funta dobrego 
cukru miałko tłóczonego , dodać kilka: kro- 

pel jakiego chcąc oleyku dla odoru i funt 


e 


CZ: 


Taj 


konfitur berberysowych bez soku. 'Wymie.| 
. SZawszy to „dobrze » kładnie się do: puszki,| 
która się stawi na kilka godzin do miałko thi-| 
czonego lodu zmieszanego z solą. Wyiąwszy| 
z lodu; macza się puszka do ciepłey wody i| 


-wykłada się zefir na półmisek; oktywszy 80 ` 


 karmelem dajë się do stołu, > 


e, Safin a 


sa” Wziąwszy dobrych winnych jabłek dość 
znaczney wielkości. sztuk 20, pokrajawszy 
je na cztćry: części; wyrzucają się ziarnka E 
-i łuska; tak przygotowane układają się na | 
. pokrywę; wlawszy do nich nieco wody, sta- | 
wią się do pieca; gdy się upieką , przecie- | 


Faja się przez sito. Tak przetarte jabłka 


kładą się do kociołka, dodawszy do nich.pięć 
Syrowych białek, biją się miotełką drocia- | 
` ną, póki się uformuje pianka; skoro się to wy- | 


- kona, dodaje się w ówczas półtora funta do- 


de 


brego cukru mialko utłuczonego, i kilka kro- | 


pel cedro; Wymleszawszy to razem, kładnie 


się do puszki, vktóra stąwi się na kilka go- 
dzin do tłóczonego: lodu zmieszanego z solą, 
daley postępuje się jak wyżey, © = 

= Ubitą piankę jabłeczną można w prost da- 


wać na półmisek, nie zamrażając w puszce; | 


ułożywszy tylko ją zgrabnie nożem ma pół- 


PENE 


misku, garniruje się wiśniowómi konfitara- 


“mi, polewa sig tym samym sokiem i ko 
> $47 do ios e 


ES 11. Ryo na zimno; 
4 3 $ R ; =>; 


wziąć £ Sai ryżu, oczyściwrszy go, sypie 


się do rondla; wlać półtora garnca wody, i 
gotować: dopóki! ryż nie będzie zupełnie mięk- 


ki; gdy się; to uskuteczni , odcedza się na 
sito i przesypuje się miałko tłóczonym cu- 


| krem; późniey kładnie sig do serwety i wy- 


ciska się z niego wilgoć. - Tak przygotowa- 


! ny wykłada się na półmisek; ogarnirowy- 


wa sig pomarańczami i cykatą, oraz oblawszy 


zimnym ulepem, wydaje się do stołu. 


-Ulep do tego robi się: następującym spo- 


| sobem. Bierze się funt cukru, utarłszy na 
| mim kilka skurek pomarańczowysh, tłócze się 


miałko i'sypie sig do rondelka, owlewa się 
kwaterek trzy wina białego, zagotowawszy 
sdy się aan EDA = do ryżu, ooo 
e 

a Ryż z grzankami. 


Wziąć funt. yate ryżu, zagotowawszy, 
go, wylewa się n- sito, gdy woda sciecze, 


/ Ktadnie się do rondelka; dodawszy do niego 


pół funta cukru, tyleż młodego masła, kwa- 


A 


rh 


» O a E 


in 


EA 


|. terkę słodkiey ae strgezek, wanilii 


> 
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zagotowywa się na ogniu, i stawi się pod] 


*, pokrywą na rozpalone węgle; skoro będzie | 
_ zupełnie ryż miękki, wykłada się do dru- | 
- glego rondelka, którego dno i boki powin- | 
ne bydź wyłożone grzankami. Stawi się ron- | 
delek do pieca, skoro grzanki. wezmę “kolor | 
rumiany, ` wyklada się w ówczas ryż na pół- |. 
misek , zalawszy sosem Gara "ianya | 


zdaj się do.stołu. 


Tym sposobem przygotowany ryż można | 
dawać w kolorze Ranch w ówczas tyl | 
RR dodać. Sa aos Taa | 


> Ryż odsmażany,. 


„Ryż gdy będzie już” ugotowany w 7 tod- 


hier śmietance, jakośmy to wyżey opisali, 


(skoro ostygnie) dodać należy kilka syrowych E. 


żółtkow ; wymieszawszy dobrze, formują się 


"z ryżu alla luk gruszki, do środka których 
należy nakładać konfitur wiśniowych bez u- 


lepu. Tak. przygotowane gruszki lub jabłka, 


umaczawszy w rozbite jaja, osypują się tar- 
| tym chlebem i spuszczają się do wrzącego | 

„masła. klarownego: skoro one wezmą kolor | 
rumiany , wyimują się z snasłą, nktadajy sie 


na półmisek; polawszy oba wiśniowym, 


wydają sig do, stołu. 
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a. 


14. Ryż Z szodą. na zimno. 3 


Wziąć funt czystego ryżu, wsypawszy go 


do rondelka, nalewa się wodą, i gdy się mocno 
| ogrzeje, wyłewa się do:sita, skoro ściecze wo- 
da, kładnie się na blache i osusza się w piecu. 


Wyjąwszy z onego, tłócze się w moZdzie= 


rzu i wysiewa: się z niego mąka przez gęste” 
(Sito. W sicie zaś pozostaną drobne krupki. 


Wziąwszy pół garca śmietanki, dodać ćwierć 


funta cukru i nieco wanilli zagotowawszy 


ją, wsypać półkwarty krupek ryżowych po- 
zostałych w sicie; mieszając, należy gotować, 
dopóki krupki nie będą „miękkiemi. Skoro się 


| to wykona, nalewa się do małych foremek 
E wysypanych cukrem, które ustawiają się na 
blacie i wynoszą się do mieysca zimnego ; - 


gdy: ryż zastygnie, wyimuje się w ówczas 


, z foremek ,. układa się koło: brzegu na półmi- 


sek; do środka zaś półmiska leje się zimne 
szoda i daje się do stołu. ` 


16. = ryżowe, 


Wziąwszy da rondelka kwartę mary- 
mońskiey maki, półkwarty ryżowey > któ- 
rąśmy tylko co opisali; wlewa się parę ły- 
żek dobrych drożdży, kwaterkę ciepłego mle- 
> słodkiego : ` skoro sig drożdźe nieco pod- 


56. 


hey i półkwaterki klarownego masła; wszyst- 
ko to wybić dobrze w róndlu, dolewając po 
A trochę: słodkiego mleka; uważając aby ciasto 


nie było: zbyt gęste. Postawiwszy na ciepłóm | 
mieyscu ;: gdy ciasto dobrze podeydzie , nas| 
leży przemieszać, i w kilka“ minut nakładać 
| do foremek wyszmarowanych rakowém ma- | 
` stem, | uważać gdyby foremki nie były zupeł- | 


nie pełne. Gdy ciasto tak podrośnie, iż zu- 


om talerzu masło: klarowne, 


> Bliny holenderskie. a i 


Zarobić: ciasto tym samym: sposobem jak 


na pony tylko bez dodania ryżowey maki; 
gdy się Ono dobrze wybije, w ówczas nale- 
Żydodać drobnych rodzenek, z któremi cia- 
sto skoro dobrze iwdepdzik, w ówczas spu- 


's8zcza się do gorącego masła (któr ego powin- 
no by dź w rondla. na ćwierć cala) po ga 


niosą, wbi należy: ośm żółtkow, wéypaćiy-| 
E a dwie cukru miałko utartego, nieco kwia- | 
tu muszkatowego, skórki cytrynowey sięka- | 


_ pełnie wypełnione będą foremki; w ówczas | 
stawią się foremki do wanienki lub ron: | 
dla; przykrywają się szczelnie i gotują SIĘ | 
na parze przez półgodziny; gdy będą góto= | 
we, wybierają się na półmisek i dają się jak | 
nayrychley. do stołu. Daje się do. nich na | 


pań e r fo, N wo , 


2 Gus —A 


57 


| lyźce. Przykrywszy: rondel pokrywą , stawi 
się na gorące węgle; w kilka minut gdy we- 
| zmą bliny kolor rumiany , -obracają sie na. 


druga strong, i znów sig podsmażają, - Gdy 
będą: gotowe, wybierają: się z rondla uma- 


czawszy każden w tłóczony | cukier 7) u- 
sie se na półmisek i dają a do stołu. 


17 Sueharki. Z migdałowóm: mlekiem. 


ER 


_ Zarobić c ciasto dies żyła samym spo- 
e jakosmy opisali w-pezach, tylko do 
| sucharkow należy gęściey zarabiać. Skoro tak 

| zarobione postoją w cieplém mieyscu z pół- ~ 
godziny; robią się okrągłe gałeczki naksztalt 


sucharków i układają się szczelnie do rondel- 


ka maslenf w yszmarowanego. Skóro się całe 
y ł Es 
| dno wyłoży, w ówczas stawi sig rondelek ` 


| w ciepłe: mieysce ;. gdy ciasto dobrze wyro- 
śnie, W ówczas stawi się rondelek; do mier- 
| nie gorącego pieca, gdy. się opieką, wyimu- 


| Ja sig zrondelka i wykładają się na półmisek. / 
Polawszy : razy kilka migdałowóm a ; 


| Taje do stołu. 


s "Wziąć. Eon cukru, Toe na nim kil- 
kanaście skórek cytryno 'ych lub pomarań- 
R czowych, utluc go mialko 1 ode a A 
nów. y : 


= 


zał Biszkokty Z sz zodą, 


Ubić z piętnastu bidżek pidis gasnie | 
e do niey, ćwierć funta cukru miałko utłóczo= 
;  nego'i nieco skórki ey drobno usie= | 
o ace: ułożyć czwartą część jey na około | 
/ brzegu półmiska , wtykać w nią biszkokciki | 
7 przekładając konfiturami z róż. Obłożywszy | 
|. znów pianką i wygładziwszy nożem, stawi | 
E sig półmisek na półgodziny do miernie gora: | 
cego pieca. VWyjgwszy z onego leje się. do | 
środka pólmiska:: gorące szoda i wydaje się | 
- do stołu. aj | 


4 9: Bake z szodą. 


€.  Nalać biszkoktowey. maisy d®roridelka; ; 
któren powinien bydź wyszmarowany klaro= | 
wnym masłem i wysypany mąką kartoflową; | 
(massy tey należy tylko wlać połowę rondel- | 
ka) wstawiwszy rondelek z massa do mier- | 

+ mie ciepłego pieca na godzinę, sdy się upie- | 
cze biszkokt, wyimuje się z pieca, robi się 

` we środku nożem otwór z samego wierzchu, | 
do którego wlewa się szklankę szampańskie= | 

go wina istawi się znów biszkokt do pieca | 


na kilka minut, wyjąwszy z onego, wykłada | 
się na półmisek , zalewa się Ra i wydaje 
się do stołu. - 
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"20, Naleśniki kruche z szodą, 


y Upiekłszy a kilkanaście nale- 
„| śników, skoro. przestygną » krają się w ka- 


„| wałki na cal szerzyni. Tak pokrajane spu- 


o| szczaja się do. klarownego. wrzącego masla; 
il wtóm mieszając gdy sie odsmażą,i wezmą 
y | kolor rumiany, wylewają się na druszlak , 
i| skoro Ściecze masło, w ówczas kładną się do 


i AJ miałko tłóczonym cukrem z cynamo- 
nem i skórką cytrynową: Tak przygotowane 
stawią się na kilka minut do miernie cie- 
płego pieca, . „wyjąwszy z onego zalewają się 

| gorącą szodą i adaig się do Tonu > 


Ce S 


„ Naleśniki. Z kremem. 

Wziąć upieczonych Dlikatalció polanie 
kia krajaja się w jakie, chcąc czątki. Bie- 
rze się do rondełka ćwierć funta masła ty- 
leż cukru, nieco wanilli tłóczoney, cztćry sym 
rowe żółtka , dwie łyżki stołowe pszenney 
mąki; rozmieszawszy to; rozprowadza się 
| kwarta słodkiey śmietanki; stawi się roude- 
| lek na ogień i miesza się ciągle; póki nie 

zagotuje ; skoro się to uskuteczni, odstawia 

się od ognia , a gdy. nieco przestygnie, do- 
daje się w ówczas ośm. żółtkow ; piankę u- 


rondelka srebrnego lub porcelanowego, przę- 


IRT AS 


E 
ES 
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| 
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bita z białek: pasi: od ŻW i inale- | j 
śniki wyżey przygotowane ; wymieszawszy | 
to wszystko, wkłada się do formy wyszma- | 


rowaney klarownóm masłem i wyłożoney dno l 
i boki. naleśnikami, Stawi się forma do pie- 


ca na: godzinę, gdy się ńpieką , wykładają h 
się naleśniki z formy na półmisek, a osypa- 
wszy na shcho odsmazonemi naleśnikami 8) | 
razem z cukrem i snchą MARA wydać do 


stołu, 
/ 


ada Valesniki massówe, 


aa 


Wbiwszy. dwanaście żółtków do skad ojej | 
dodać należy. ćwierć funta cukru, półkwarty | 
> pszenney maki, kwaterkę słodkiey śmietan- | 
* ki, nieco skórki cytrynowey siekaney ; roz- | 


~ mieszawszy to; dodać piankę ubitą z białek |: 
`- pozostałych od żółtków., - 'wymiesżawszy to | 


Tazi  powtórny , pieką się na patelni naste- | 
'pującym sposobem: leje się łyżkę masła, | 


skoro ono będzie gorące; w ówczas kładnie | 


się łyżkę massy, na środek którey kładną | 
_ się jakiekolwiek. konfitury, gdy ta massa we- | 
zmie ze TRA kolon wisi wu an awi- 
8) Naleśniki massowe O do po 


wania, powinny bydź krajane tak, o sig | 
raje makaron. E 


| jaja się nożem w trąbkę i składają sig do - 
| rondla, w którym powinno bydź nieco ma- 
sta klarowanego; skoro się zbierze kilkanaście 
| naleśników; w ówczas rondel stawi się pod 
pokrywą na kwadrans do pieca; wydobyw= | 
| szy z onego, układają się naleśniki na pół- 
misek. Posypawszy cukrem z Pa: 

| wydają siç do stołu. i 


"2% Pianka gorąca a jablek: 
Ue zy w | dziesięć winnych ja- 


, błek, należy je przetrzeć przez sito. Ubić 
piankę z piętnastu białek, wsypać do niey 


/ i ćwierć funta miałko utłóczonego cukrd; wy- 
„| mieszawszy go z pianką, kładą się przetarte 


| jabłka; rozmieszawszy je razem z am cu- 
| owa: należy ułożyć zgrabcie nożem na 
półmisek. Posypawszy cukrem z cynamónem 
E wstawić do miernie ciepłego pieca : w pół- 
| godziny wyimuje się z pieca i wydaje się do 
stołu. Na osobney sełaterce daje się smie- 
tanka słodka syrowa i cukier. Tym sposobem. 
A się pianka z móreli lub brzoskwiń. 


24. >> gorged 2 z ananasów. 


Utartszy na tarce ze trzy ananasy, kła- 
 dną się do R = >" z białek, i dałey 


m pełnie tym samym sposobem postępuje się |: 
| z pianką o 5a 
> Pianka gorąca a śliwek węgierek. | 


Wziąć dyżcych śliwek kęgierek. kwart ję 


dwie, ao z nich pestki, kraja się | 


wzdłuż na sześć części i kładną się do pian- | 
ki ubitey z białek z dodaniem cukru; wy- | 
' mieszawśży dobrze, stawi się do miernie Cie- | 
 płego pieca Z półmiskiem; a gdy będzie go- | 
towa, wyimuje się z pieca i daje się dosto- | 
Ju. Do niey służy jak i de poprzedzających a 
pianek słodką Śmietanka i cukier. A 


26. Bianka z. poziómek Jub les: 


Wziąć kwart dwie dobrych czystych po- |. 
ziómek lub malin, przetarłszy je przez gę- 


ste sito, kładną się do pianki rozmieszawszy a 


z cukrem i postępuje > in = Z m | 
 jobłoczną | | 


> 


'26. Róża w  opłatkach s smażona. i 


Wziąć Biż e opłatekj przer znegży | | 
każdą na dwie części, obcinają się rożki, a. 
by wzięły kształt okrągły, Na tak przygoto= - 

wane nakłada się. roko konfitur bez u- 
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ad 
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lepu; położywszy na wierzch podobnyż o- 
| płatek, maczaja się brzegi naokoło w klar 
RZ ciasta, i natychmiast spuszczają się do wrzą- 

tego klarownego masła; skoro w niém we- ' 

 zmą kolor żółtawy, Gb sig; osypawszy 
| miałko tłóczónym cukrem z cynamonem ; u- 
| kładają się na półmisek i dają się do stołu. 
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28. Szpinak z sokiem wiśniowym. 


e 


Wziąć „półfunta masła, włożywszy go do 
rondla , wsypać pół funta miałko iłóczonego ` 
cukru, dodać cztćry żółtka syrowe, kwater- 
oks pszepney mąki, wymieszawszy to wszyst- 
| ko; wlać kwartę gęstey kwasney. śmietany, 
(uważać należy gdyby była świeża) i zago- 
 towa¢ ciągle mieszając, Zdiąwszy z ognia 
włożyć kwartę szpinaku odgotowanego ; o- 
raz Wwycisnionego z wody i miałko usieka- 
nego; dodać dwanaście syrowych żółtków , 
i piankę z dziesięciu białek ; "wymiesza wszy 
wszystko razem, włożyć do formy, która 
| powinna bydź wyszmarowana klarownym 
o oras wysypana. Wstawiwszy: 
po do | miernie «iepiego ». gdy się 


ERZE PRZERAŻA DR RÓ 


ua de na ini polawszy. sokiem wi- ` 
oda wydać, do stołu. 
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2 Szpinak z wanilią. 


Wziąć ćwierć funta młodego masła, wło | | 
i Żywszy go do rondelka, dodać tyleż cukru, nie- 
co tłóczoney wanilli, cztéry syrowe Zóltka; | 
(rozbiwszy to wszystko dobrze, wlać kwarię | 
słodkiey śmietanki, mieszając, ciągle gdy się | 
zagotuje, zdeymuje się z ognia. Dodać po 5 
_ kwarty odgotowanego szpinaku; wbić ośm | 


żółtkow i dodać z białek pozostałych od Żółt= | 


ków ubitą piankę. Tak przygotowaną massg | 
włożyć na półmisek, na którym powinien | - 
bydź rant; posypawszy z wierzchu miałko| 
tłóczonym cukrem, wstawić do miernie cie-| 
plego pieca ,. gdy. się upiecze, daje sig do|; 
stołu. 


E 
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50. Jablka w grzankach. 


. Wziąć winnych jabłek piętnaście, pokra-| 
„jawszy każde na cztéry części, wybrać zej 
środka ziarnka iłuskę, oraz zdiąć zewnętrz- 
- na skurkę. Bierze się - funt dobrego cukru ,| 
utłukłszy go, sypie się do rondelka , do któ- 
rego wlać należy butelkę wina czerwonego, 
dodać trochę cynamonu i nieco skurki cy 
trynowey; zagotowawszy to, -ktadna się wy-| 
żey przygotowane jabłka. Pogotowawszy nie- | 
co przekładają się do drugiego Ja któż | 


45 = 


|ren powinien bydź masłem. wyszmarowany 
| igrzankami wyłożony. Stawi się rondelek na 
| godzinę do pieca; gdy będą jabłka gotowe, wy- 

imują się i układają się na półmisek; polawszy 
| ulepem, któren powinien bydź zrobiony z cu- 


kru i białego wina, wydają się do stołu. 


* 34. Jabłka faszerowane. >. 


| Wziąwszy kilkanaście winnych jabłek, 

wybrać ze środka ziarnka i łuskę. Bierze się 
znów kilka jabłek, obrawszy z nich zewnę- 
- trzng skurkę; oraz wybrawszy wewnątrz 
ziarnka i łuskę, należy drobno usiekać z do-- 
_ daniem drobnych rodzenek, gorzkich i słod- 
' kich migdałów, wsypać ćwierć funta cukru, 
/ wymieszawszy to wszystko; faszerują się tym 
"jabłka wyżey przygotowane i układają się na 
| pokrywę. Posypawszy nieco cukrem i pokro- 
piwszy wodą, stawią się na kwadrans do pie- . 
ca; gdy będą gotowe, wyimuja się, układa- 


ją się na półmisek, a zalawszy szodą, wyda- 
ją się do stołu. sa aE 


N 


52. Jablka. w ryžu. 


Gdy będą ufaszerowańe jabłka i opie- 
czone , jakośmy tylko co opisali, nkładają 
- sie na półmisek, zalawszy szodą okrywają się 


s 


4 


ryżem Sa po którym pociągnąwszy marmu. | 
ladą, stawią śię na półgodziny pa zed WIE 
niem do ku pieca. = | 
R e 


58. Melon pieczony: 


N  Rozpuĉciwszy półfunta młodego masła, 
o się półfunta cnkru miałko iłóczonego, | 
i kładnić się melon 9) krajany w kawałki; | 
| po którym posypawszy A drobno-gry- | 
3 „czanych krupek, stawi się na wolny ogień | 
i gotuje się mieszając, dopóki krupki nie bę: | 
dą miękkiemi. Skoro się to nskuteczni, zdey- 
muje się z ognia ; dodaje się półfunta dro-| 
(3 bnych rodzenek, dwanaście syrowych żółt-| 
ków, piankę ubitą od tyluż "białek ; wymie- 
szawszy dobrze, kładnie się odo. formy , | 
która powinna bydź wyszmarowana masłem | 
` i osypana cukrem; stawi siĘ forma na godzi- 
nę do pieca; gdy melon będzie gotowy, wy | 
+ klada się na POZ, i e sie do. stołn. 


200) Lor gesto r ryż w hi) śmie- 
tance, dodaje się ćwierć funta cukru; nie- 
co cynamonu i trochę masła; tak przygo- 
| towanym okładaj ą siĘ jabłka wyż przygo- | 
 towane. 
9) Melon do tego użyty powinien bydZ obra- 
| | ny i w kawałki pokrajany takie , jakie słu- | 
| żą do powszechnego użycia. 
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|= migdałami. 
| 


Wziąć dużey marchwi; uk da. 0- ' 


brawszy ją, odgotować w całku w słodkićm 


mleku na miękko; wybrawszy z mleka gdy. 


przestygnie, u uciera się na tance. fozpuściwszy 


półfunta masła, dodać należy: drobno sieka-- 
„nych migdałów gorzkich półkwaterki, tyleż 
słodkich; zasmaży wszy je z masłem, sypie się. 

' łyżek dwie mąki pszenney. Rozmieszawszy 


to, rozprowadza się słodką śmietanką, któ- 


| BY powinno bydZ: pólkwarty. Dodać półfun- > 


ta cukru, i na ogniu mieszając gdy się za- 
gotuje, kładnie się przygotowana marchiew 


tarta, półfunta drobnych rodzenek, żółtków 
syrowych dwanaście i piankę z tyluż białek. 
Wymieszawszy to dobrze, kładnie się do for- 
my masłem, wyszmarowaney i cukrem osy- 
paney , która stawi siç na godzinę dó gorą- 
cego pieca, wyjąwsy z onego, wykłada się 
na półmisek i daje się do stołu. . 


58, klam. siena 


Odgotowawszy w wodzie na miękko cytryn - 
trzy, krają się na cząstki ; powybierawszy Z. 
nich ziarnka, ponieważ są nienżyteczne, na- 
leży usiekać SUR Bierze się ćwierć funta 
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młodego masła, półfunta cukru » kwaterkę | 
mąki pszenney, Cztéry syrowe żółtka; roz- | 
biwszy to wszystko dobrze, rozprowadza się | 


winem bialém lib śmietanką. Mieszając gdy 8 


się zagotuje, , odstawia się rondelek od ognia, | 


kładną się wyżey: przygotowane cytryny; | 


- skoro ostygną, dodaje się ośm syrowych żółt- i 
ków i piankę od tyleż białek. Wymieszaw- | 
szy to dobrze, kładnie się do formy wy- | 
szmarowaney masłem i osypaney cnkrem, | 


która stawi się na godzinę do gorącego pie- '| - 


ca; wyjąwszy: z onego, kładnie się flam na | 
gółnisek i SE się do stołu. | 


ROZDZIAŁ IX 


D LODACH 
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'4. Lody ananasowe. 


Wlawszy półtory kwarty wody krynicz- 


ney do czystego rondelka ; włożyć funt cu- 
= keu, stawi się rondelek na. ogniu s "gdy. R 
| woda zagotuje, należy odstawić , wycisnąć 


soku cytrynowego z dwóch cytryn; włożyć 
dwa ananasy ntarte na tarce; po niejakim 
czasie przeciska się przez serwetę i wlewa 
się do puszki. WWstawiwszy do lodu miałko 


tłóczonego, osypuje się śolą i kręci > PR 
| ka; skoro lody zaczną się zamrażać, otwie- 
ra się puszka (z ostróżnością gdyby sol bę- 
dąca koło puszki wewnątrz nie wpadła) i wy- 
- bijają sig drewnianą łopatką. Wykonawszy 
to, zamyka się puszka , znowu się kręci ; 


gdy zaczną się zamrażać lody „ otwiera się 
znów puszka dla wybicia lodow., i to po- 


„wtarża się dopóki nie będą gęste; gdy lody © 4 


zamarzną, wykładają się do filiżanek. Chcąc 


zaś żeby je dać całkiem Z ok w 6wczas 


Roz EE 


A 


| 
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So 


dem z sola na pare godzin. 
Podobnym sposobem robią się lody ja- 


+ 


_ błeczne i melonowe z dodaniem jakiegokol- | 
„wiek oleyku. | ; 


2. Lody cytrynowe lub pomarańczowe. | 


© Wziąć dwie kwarty wody, włożyć do | 
niey półtora funta cukru; skoro się woda |. 
zagotuje, odstawia się od ognia ; dodaje,się | 
utartych na tarce samych wierzchów z óśmiu | 


powinny bydź dobrze zamrożone; to jest: | 
powinna bydź puszka osypana zupełnie lo= | 


cytryn lub pomarańcz ,. oraz soku z tychże | 


pomarańcz lub cytryn bez ziarnek. Przece- | 
dziwszy przez serwetę, zamrażają się lody |. 
jakośmy wyżey opisali. 


5; Lody poziomkowe lub malinowe. 


w 


| Wziąć świeżych kwart dwie peziómek, | 
lub malin, przecisnąć zupełnie przez płótno. 


Zagotowawszy kwartę wody z funtem cukru, 


zdeymuje się z ognia; skoro. przestygnie, 


leje sie do tego przygotowany sok malino- 


"wy lub poziómkowy; wymieszawszy leje się 
do puszki i zamrążają się lody jakośmy wy- 
¿ey opisali. -7 = | ky 
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Tym sposobem robią się lody ż porze- 


| czek i wiszeńć > oo 


j 


4. Lody krem - brulé. 


à 


Włożywszy funt cukru do rondelka, le- 
je się półkwarty: wody «i gotuje się dopóki 


cukier nie wezmie koloru ciemno-brunatne- 


go; w ówczas leje się połgarnca slodkiey 10) 
śmietanki;' skoro się cukier rozpuści, prze- 
cedza się przez sitko do. puszki, która się 


wyż podanym sposobem zamraża. . 


5: Lody czekoladowe: 


Utarłszy na tarce funt czekolady , sy 
ple się do czystego rondla; do którego wsy- 
pać należy miałko tłóczonego funt cukru , 


wbić cztóry syrowych żółtków , kwaterkę 


= słodkiey śmietanki; rozbiwszy to dobrze; 
wlać półtory kwarty wrzącey śmietanki. Prze- 


y 


10) Smietanka do wszystkich lodów nastgpu- 
“jącym sposobem powinna bydź przygotowa- 
ną. Wziąwszy jey półgarnca, dodać należy 


półfunta cukru, łót cynamonu; gdy się za- 


gotuje, odstawia się od ognia. Rozbija się 
osm żółtków, rozprowadziwszy one chło- 


. dną śmietanką, wlewają się do gorącey 1 


"w niey się juź nie gotują. 


A 


a cedziwszy przez śerwetę wlać do pużzki, dass | 


-` rą należy zamrozić sposobem wyżey poda- 


nym. 


6. Lody smietankowe Z kawą lub kakao; 


Upaliwszy pólvala kawy. lub kakao, sy- | 
pie się prosto z. piecyka do zagotowaney śmie- 
tanki; skoro śmietanka naciagnie odoru od 
kawy > przecedza się przez sitko. Dodać 
pięć ćwierci funta cukru, kilka syrowych | 
żółtków; rozmieszawszy ogrzać dobrze, (u- | 
` ważać należy gdyby nie zagotować) przece- | 
dziwszy przez is wlać do puszki i za- F 
mrozić is już sposobem. | 


Ze Lody $mietankowe z kwiatem poma- | | 
. RB aa "A 


Zagotowawszy. kwart dwie śmietanki, 
: sypie się półtora. funta cukru miałko tłóczo- 
nego i półkwaterki kwiatu pomarańczowego; 
odstawiwszy ód ognia. dodać kilka syrowych 
żółtków. Wymieszawszy dobrze, przećedza 
się przez serwetę ; leje się do puszki i za- 
mrażają się lody. Podobnym sposobem robią | 
się lody z kwiatem jaśminowym, rozetowym 
lub ze strączkami wanilli. 

Do lodów śmietankowych zamiast tych 


55. 
kwiatów, ktoreśmy wymienili, można uży- 
wać jakiegokolwiek oleyku po kilka kropel, 
w niedostatku onego można dawać te lody 
_ z romem. y DOE 


8. Lody żórawinowe. 


- Wziąć półtory kwarty wody, dodać pół- 

| tora funta cukru; gdy się zagotuje woda, 

|  wrzucasię kwaterkę gorzkich migdałów, (któ= 

re powinne hydź oczyszczone i drobno usie- 

kane) odstawiwszy od ognia, wlać soku pół- 

kwarty wyciśniętego z świeżych żŻórawin. 

| Przecedziwszy przez płótno, wlać do puszki 
od zamrozić: s > 


- 9» Lody biszkoktowe krajane: 


Zagotowawszy kwart trzy stodkiey śmie- 
tanki, wrzucić półtora funta cnkru i strączek 
tłóczoney wanilli; odstawiwszy. śmietankę od 
ognia, dodać dwanaście syrowych żółtków, 
kilka kawałków biszkoktu; skoro biszkokt roz- 
moknie, przeciera się przez gęste sito i Za- 
mraża się w puszce. Mieć należy przygoto- 

 waną formę wyłożoną biszkoktami; włożyw- 

szy do niey zamrożonych lodów, zamknąć, 

obwinąć papierem wilgotnym i włożyć do 

miałko tłóczonego lodu na godzin trzy. Przed 
R | 


SS wydaniem dobywa się forma , krają się lo- |. 
dy i układają się na półmisek okryty ser- 
wetą. e «e ROR W 
Lody wyż opisane mogą się dawać w ro- 
zmaitych figurach,'i tak: może się z nich 
formować szynka, kawon, melon i innne 
frukta. 0, | 


w 
Lod) 


zo. Lody pończowe. > 
Wziąć dwa funty cukru; utarłszy na pim 

ośm cytryn, wlać do niego trzy kwarty wo- 
dy kryniczney, która gdy się zagotuje, odey- | 
muje się od ognia i dodaje się soku cytry-' | 


- serwetę, wlewa się do puszki i zamraża Się. 
Przed samćm wydaniem do stołu, leje się 
do puszki butelkę romu, lub pólbutelkiro= 
mu 1 butelkę szampańskiego wina, oraz mas- 
sy z pianki; wymieszawszy to dobrze , jak 
nayrychley nalewać do szklanek i dawać do 
= stołu. Massa zaś piankowa robi sig” nastę- 
pującym sposobem : bierze się funt cukru. , 
|, włożywszy go do rondelka, leje się półkwar- 

Ey wody, soku cytrynowego od dwóch cy- 
tryn, zagotowawszy, stawi się na lodzie. 


|. Gdy sig ma policz dawać, ubija się pianka. 
| z dziesięcin białek, którą włożywszy do u- 
A lepu, HA GORZE 1 daje się PP 
A | $ : ? i 
(i 7 ( 5 


nowego od ośmiu cytryn. Przecedziwszy przez | 
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-ROZDZIA a 


O ROZMAITYCH CIASTACH. 


| 


1. Babka migdalowa. 
+ Wziąć kwarte cukru miałko utlóczonego, 
wsypawszy go do: makotry, dodać łót kor- 


dymonii tłóczoney, nieco skórki cytrynowey 


E drobno nsiekaney, kwaterkę gorzkich migda- 


/ łów podobnież drobno nsiekanych, wbić trzy- 
dzieści żółtków ; rozmieszawszy to dobrze, ' 
sypać potroszę (ciągle miesżając) mąkę. kar- 
toflową i pszenuą marymońską, poem e de 
powinno bydź pólkwarty, drugiey zaś kwa- 
terke. Skoro. się wsypie wszystka mąka, mie= 


sza się ta massa bezprzestannie. przez go- 


= 


dzinę. Ubić piańkę z białek pozostałych od 
żółtków, dodać ją do tey massy, Z którą wy- 
mieszawszy dobrze, leje się do formy, ( wy- 


Szmarowaney masłem i osypaney mąką kar- 


toflową) która stawi sig do miernie ciepłego 


pieca na pięć kwadransów. Gdy się wyimie 


z pieca i nieco przestygnie, wykłada się babka 


z formy, oblewa się cukrem, a ogarnirowaw=" 
szy. rozmaitemi konfiturami, zmów się stawi 
i l 


r 


AS 


NES 


LA 
OE WE A ME 


SĘ 


na as do pieca, Aro cukier | będa | n 
na babce oschnie, wyimuje sie i daje się do 
stołu. 


So. Babka chlebowa. 


Wbiwszy de makotry trzydzieści zólsków, a 
wsypać kwartę cukru miałko utlóczonego, | 
16t cynamonu, tyleż gwoździków i badyanu, 
gałkę muszkatow 'ą, wszystko to powinno bydź | 
miałko utłóczone. Rozmieszawszy to dobrze, f 


-sypie się potrochę mąki z chleba palonego, a 


którą należy mieszać z cukrem; mąki tey | 
powinno bydz półkwarty i tyleż pszen= | 
- ney. Wsypawszy wymienioną mąkę, miesza | 
„się bez przestanku przez godzinę. Ubiwszy 
piankę od pozostałych żółtków , dodaje ` się | 
do tey massy, z którą wymieszawszy leje | 
się do formy (wyszmarowaney masłem i chle= | 
bową mąką osypaney) i stawi się Mapya Ermia 
do pieca; daley postępuje sig jak wyżey o 
pisaliśmy. Babka ta lukruie się on. 
wym lukrem. Z tak przygotowaney massy | 
„mogą się piec 2 ima ES tub 22 
remkach. ' 


Ne rys 


śe czekoladowa. 


à 


Wbiwszy. do da trzydzieści Żółł- 
kow, wsypać kwaterek ma cukru miałko 


| nóczonego, tyleż czekolady, na tarce. utartey, 


utłóczony straczek wanili. Rozmieszawszy 
| to wszystko wsypać kwaterkę. mąki chlebo- 
weyi tyleż kartoflowey. Miesza się ta mas- 

sa bezprzestannie przez godzinę; gdy się to 

) 


 żółtkow, i  daley postępuje > dea tak 


) 


| jak wyżey. 


z 
ń 


wą, 


Ei papier będący na blasie, massy, po pół- 
: kwarty; ; stawi się blacha domiernie ciepłego 
A pieca na półgodzinę. Gdy się ciasto upie- 
cze wyimuje; poszmarowawszy każde z nich 


fruktowa galareta, układa się jedno na. dru= 


gie, dopóki się nieuformuje z tego zwyczay- 
ney wielkości babka ; skoro się to wykona, 


obrzynają się na około brzegi, oblewa się bab- 


ka lukrem, i og garniruje sig. Tak przygoto- 


wana, stawi się do pieca, gdy lukier oschnie, 


| | muje PE i daje się do stołu. RE. 


s, Babka krucha przekładana. 


Wiawszy do rondelka dwa funty masła kla- a 


 uskuteczni, dodaje się pianka odpozostałych © 


ES Babka ta przekładaną galareta fruto. 


> otowawszy. trzy s | a 
< chlebow ay i czekoladową. Wlawszy na kaz= 


rownego, g gdy nieco przestygnie, wbić nalea 
ży dwadzieścia sześć jay, za pady. wa 
niem potrzeba dobrze mieszdć; wsypać łot 
kordymonij, dwa funty cukru miałko utló- 
czonego, tyleź pszenney maki; wlać soku cy= | 
trynowego od jedney cytryny.  Mieszać to | 
wszystko przez półgodziny, po: wykonaniu te- | 
go, nakłada się tey massy potrochę naczwiar- |. 
tkę papieru ; ; rozprowadziwszy ją po tym pa- | 
pierze, uważać należy, aby grubinia tey mas- | 
` sy nie przechodziła cala. Skok się wszyst-= | 
ka massa wyłoży na przygotowane czwiartki 
papiery, w ówczas kładną się na blachę, któ. 
ra stawi się na półgodziny do ciepłego pieca. | 
Gdy się ciasto upiecze, układa się jedno na | 
drugie, przekładając fruktową galaretą dopó- 


ki się nieuformuje z tego zwyczayney wiel- | 


kości babka, daley BR ROJĘ się tak jakośmy 
e co opisali. | 


6. Babka br alé z migdatow 


> Wziąć dwa A ah słodkich 
migdalow ; pokrajawszy je wzdłuż, ususzyć 
na blasie w ciepłym piecus, Gdy jnz będą 
suche, należy połowę ich ufarbować korcy= 
nellą na kolor czer wony. Bierze się dwa fun- 
ty dobrego cukru, utłukszy go miałko, sypie 
się do rondelka miedzianego, (któren powi- 


PSA 


nien bydz niepobielany), stawi sig na roz- 
palonych węglach; skoro się cukier zacznie 
smażyć d weźmie. kolor żółtawy, w Ówczas; ' 
| leje się do niego ‘soku cytrynowego od jedney 
|-cytryny', i sypie się przygotowane migdały 
(które powinny bydź ciepłe) ` wymieszawszy 
je dobrze ż cukrem , stawią się do gorącego 
pieca, Mieć należy przygotowany rondel, 
| (wyszmarowany oliwą), wyłożyć go, tak bo- 
| ki, jako też dno, tym gorącym cukrem z mi- ` 
 gdałami, grubini na cal; gdy ostygnie, wyi- 
| muje się z ostróżnością, stawi się na pólmi- 
| sek w kształcie babki; ogarnirowawszy cu- 
 kierkami w rozmaitych kolorach, daje się 
do stołu. EZ de 
R Tymże sposobem robi sig babe z sieka- 
o migdałów. 
' 7, Banker. Z > 
| Źrabić kilkadziesiąt gałek z ciasta 11) pti- 
siowego, wielkości włoskiego orzecha; poszma= 
rowawszy każdą rozbitemi jajami, układać. na 
blachę i odpiec w piecu; wyjąwszy z onego, 
nakłada się do środka gałeczek potrochę kon- 
fitur. Umoczywszy każdą w karmelu, ukła- 
dają się szczelnie do rondla wyszmarowane- 


11) Ciasto gods będzie pisane niżey. 
7 Des 


7 


se go. oliwą ; -skoró się rondel cały nimi wyło- 
7 przewraca sig na półmisek z ostróżnością 
i daje. siç babka do stołu. 


i = Babka ż rożna. 


t 


| ' Wlać do cola dwa funty klarownego | 
masła , skoro przestygnie s wbić cztórdzieści | 
żółtkow , mieszając: za każdym razem bezu- | 
stannie. Dodać do tego łot kordymomij mial- ji 
ko tłóczoney, trochę cynamonu, nieco skór= |. 
ki cytrynowey drobno krajaney, wsypać dwa | 
funty cukru miałko tłóczonego , tyleż mąki | 
pszenney. Wybiwszy to dobrze, dodać pian- | 


| kę ubitą zbiałek od pozostałych żółtkow; któ- | 


ra gdy się wymiesza z massą, piecze się na- 
" stępującym sposobem. Należy mieć kloc dre- | 
- wniany w kształcie głowy cukru, osadzony | 
na rożnie; obwinąwszy. go papierem wy- 
 Szmarowanym klarownym masłem, obraca | 
się przy s skoro się dobrze ogrzeje, 
polewa się z wolna ta massą , aby papier, 


okryła ` która gdy. się upiecze, polewa e | 


znowu. '"massą i obraca się , w ówczas rożen | 


jak nayrychley, i to się powtarza razy kil- | 


kanaście. Skoro się całą massa już wybie- 
rze, w ówczas polewa się powierzchu lukrem, 
któren gdy s osuszy zdeymuje sig babka 
zręcznie z rożna ; opat nino WAWILI ; wydaje | 
A się do stołu. 
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A 


- 9. Babka drożdżowa. 


A a 


Wziąć półtory. kwarty pszenney mary- 
mońskiey mąki, wsypawszy ją do rondelka, 
wlać pół kwaterki dobrych białych drożdży, 

= kwaterkę słodkiego mleka), (które powinno 
|. bydź nieco ciepłe), rozmieszawszy te drożdże 
| “z małą ilością maki; stawi się rondelek do 
| ciepłego mieysca; skoro drożdże dobrze po- 
|. deydą z mąką, wówczas należy dodać dwa- 
/ dzieścia cztéry Żółtka rozrobione uprzednią . 
z ciepłem mlekiem słodkiem; (którego po- 
| winno bydź «kwaterke) , nieco kordyinonij, 
| skórki cytrynowey drobno usiekaney, trochę 
= kwiatu muszkatowego. Wybiwszy dobrze 
/ ciasto łyżką drewnianą, dodać kwaterkę cu- 
A kru mialko utartego, tyleż masła klarowane- 
| go, wybiwszy to dobrze wsypać rodzenek 
- bez pestek pół funta, ćwierć funta cykaty 
- krajaney , przemieszawszy nieco postawić - 
w ciepłym mieyscu. Gdy dobrze ciasto po= 
| deydzie, miesza się jeszcze raz i leje się do 
| formy "wyszmarowaney masłem, leje się go 
| tylkó tyle, aby połowę tey formy zajęło, sta- 
|: wi sie w ciepłym mieyscu, gdy ciasto tak 
wyrośnie : iż forma zupełnie nim będzie wy- 
pełnioną, w 6wezas „stawi się do pieca na 
półtory godziny... Gdy będzie gotowa, wy” 


a A O 


R WERE 


Ń 
l 
8 
Í 

| 

Y 
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dobywa się i lukruje się wiadomym już spo- | 
sobem. 12). : e p. 

Chcąc tę babkę dać: żółtą, należy dodąć | 
„tylko do ciasta łyżkę szaftanu, któren niepo- | 
winien bydź moczony, lecz ususzony, utarty | 


miałko w mozdzierzu i mlekiem słodkićm 
-  rozprowadzony. E 


+20 
E AS 


È 


| "o. Babka. lodowa z pieca. 5 


a Zrobić lody biszkoktowe , jakośmy wy- | 


Zey opisali ; zamroziwszy je wpuszcze do- | 
daje się czwierć funta cykaty, tyleż rodzy- | 


nek bez pestek, (które uprzednio powinne | 
bydź w wodzie odgotowane) wymieszaw- | 


szy z lodami , wykładać należy z puszkido | 


formy, wyłożoney cienko krajanemi biszkok- 3 
- tami. Obwinowszy tę formę papieręm, sta= k 
, wi się do tłóczonego lodu, zmieszanego Z So- | 
la, na parę godzin. Zrobiwszy podobnym. 
sposobem lody czekoladowe kładą się do 


formy wyłożoney biszkoktami wstawić do 
lodu na godzin parę. Oraz należy zrobié | 
trzeci gatunek lodów, podnazwiskiem plum- | 


 budin, włożywszy je do formy wyłożoney . 
 biszkoktami ` podobnież Się kladnie na parę 


| 


= 


*-.12) Do wszystkich ciast. drożdźowych, doda- 
- Wać należy potrochę soli. 0. 


| 63 


| da do  tłóczonego ` loda - Wszystkie te 
| trzy gatunki lodów gdy się zamrożą, wydo= 
| bywają się z formy i mkładają się na pót 


misek , jeden na drugim; ubiwszy . piankę 


z piętnastu białek , dodać należy pół fun- 


ta | mialko tłóczonego cukru i kilka kropel. 
R cedro; oblawszy tą pianką babke wstawić 
i da kilka minut do pieca, id Zone- 


go dawać do stołu. 


AT, Bryorsz. 


Wsypawsży do rondelka pół funta mary- 


 mońskiey mąki, wlać do niey stołową łyżkę 
dobrych "białych drożdży i kwaterkę cie- 
pley słodkiey śmietanki; rozmieszawszy to 
2 małą ilością mąki, stawi się rondelek w cie- 
| plém mieyscu, gdy się drożdże z mąką za- . 


czną podnosić, w ówczaś należy jeszcze do- 


| dać nieco słodkiey śmietanki, wyrobiwszy 


ciasto, postawić znów w cieplém mieyscu. 


Wziąć półtora funta pszenney mąki wsypa-- 


| wszy ją na stolnicę, dodać dwa funty mło= 


| dego masła, wbić piętnaście jay, wsypać łyż= 
kę stołową cnkru i kwaterkę słodkiey śmie- 


tanki. Wyrobiwszy z tego dobrze rękami 
ciasto, dodać uprzednio zrobione ciasto i ra- 
zem oba te ciasta dobrze wyrobiwszy, Za- 


| winąć do'serwety masłem wyszmarowatiey. 


| 64 
Tak przygotowane położyć w miernie: cie- 
E , płóm mieyscu, aby pobyło przez noc. Na- | | 
~ zajutrz wydobywa się z serwety, ' ‘bierze się | 
s E jego połowę, rozwałkowywa się wałkiem na- | a 
/. "kształt placka, któren kładnie się na papier | 
e wyszmarowany masłem, Z pozostaley zaś 
drugiey połowy ciasta, robią się okrągłe bu- | - 
a - dłeczki, które układają się na placek wyżey | 
i przygotowany. Gdy tak zrobione ciasto za» 
cznie znów nieco podchodzić, w ówozas szma- | 
ruje się jajami rozbitemi i stawi się na de 
~ godziny. do pieca = 
a hę nda daje 6 się +» PL: | 


( 
í 
1 
| 


R . Mazur ek. marcipanowy. 


| 


Wziąć oczyszczonych fant słodkich mi- | 
Abe, wsypawszy ję do mozdzierza, wbić | 
cztóry saa gdy się nieco utluka, należy | 
wsypać trzy ćwierci funta cukru, z tym na-, 
A leży je utłuc na miazgę. Skoro a to usku- 
| teczni, dodaje się tyle białek, uważając, gdy- 
by massa uformowana nie była zbyt rzadką; 
SA włożywszy ją do rondelka ; stawi się na roz= 
| -palone węgle i mieszając: ciągle, dopóty się 
Ñ `na nich trzyma, póki ta massa niebędzie got 
| rąca; późniey się zdeymuje, zawija się „w pa~- 
| ~ «pier cukrem osypany i dopóty się w nim 
E utrzymuje póki zupełnie nie przestygnie. Wy- 


I 


” 


sn 
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dobywszy -z papieru, -rozwałkowywa się: pla- 


| cek, wielkości pół arkusza papieru i obrzy- 
| nają się równo wszystkie brzegi, te obrzyń=" 


| ki znów się wałkują; porznąwszy je na pā- 


ZATO. 


| ski, robią się z nich na około placka, nakształt 


ramek; tak zrobiony mazurek, kladnie “sie 


| na blachę, która stawi sig do pieca, gdy Się > 
| upiecze i „weźmie kolor złotawy , wyimuje 
_się ż pieca, nalewa się lukru; ogarnirowawszy ` 


go konfiturami, stawi się znów do pieca; a gdy 


się lukier upiecze, wyimuje się i daje siędo ` ` 


stołu. rap 


‘Skoro się ten mazurek będzie zalewał kon- 


serwą, lub karmelem; w ówczas nie należy. 
po zalaniu stawić do pieca. E | 


Z tak zrobioney massy marcypanowey, 


mogą się rozmaite w formach drewnianych +; 
_ wygniatać frukta. ES | 


184 Mazurek kruchy, > 
„ma 


„A Wziąć trzy ćwierci funta słodkich, a je- 
dną ćwierć funta gorzkich makaronikow, wło- 
żywszy je do moździerza, dodać należy twar- 


do odgotowanych cztćrdzieści żółtkow. U- 
tłukszy, dodaje się kilka żółtkow syrowych; 
skoro się wszystko dobrze wymiesza, wy- 
biera się na stolnicę i rozwałkowywa się na 


pół cala grubini.  Włożywszy go na papier > 


ren 


jów: 


DA e EE 


e 


>. wyszmarowany masłem, kładnie się do pie- | 
ca, w którym gdy się ypiecze, wydobywa | 
sie i oblewa się lukrem; z nim znów się ma- EN 
_ zurek stawi do pieca, aby oschł i tak daje | 
„Się do stołu. XM a 


y ZA Pirog drożdżowy, ktoreń się pospo- Ñ 
, licie daje podczas świąt wielkanocnych, | 


Wziąć garniec (suchey i dobrey przesia: | 
ney) mąki, wsypać /ją na stolnicę, zrobiwszy 5 
, we środku jamkę, wlewa sig do niey dobrych | 
gęstych drożdży półkwaterki, tyleż słodkie- 
go mleka, (które powinno bydź ciepłej, roz- | 
mieszawszy z małą ilością mąki; stawi: się | 
stolnica nakrywszy czemkolwiek na kwa- | 
_drans w ciepłym mieyscu. Skoro drożdże de 
~ zaczną podchodzić , w ówczas wbić należy. | 
czterdzieści żółtkow,. podlewa się potrochę | 

ciepłego mleka i zarabia się ciasta. tak, aby 
; dość było gestawe. Gdy się dobrze wyrobi, 

, w ówczas należy wlać 'półkwarty ciepłego | 
„masła klarowanego, wsypać tyleż cukru miał- 
ko utłuczonego, nieco skórki drobno usieka- 

ney, pół tota kordymonij, tyleż cynamonu, 

- trochę kwiatu muszkatowego, 15) z tym wszy= 


13) Chcąc zeby pirog był żółty, należy dodać 
- nieco, szafranu. a 6 0 20 
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stkim wyrobiwszy. ciasto, należy go dobrze 
„wybić, w cieplém mieyscu i do tak wyrobio- 
| nego dodać funt dużych rodzenek, ćwierć 
| fanta cykaty krajaney, tyleż migdałow szat- 
kowanych; przemieszawszy dobrze, stawi 
| ciasto okryte. w ciepłóm mieyscu na półgo- 
| dziny. Gdy dobrze podeydzie ; należy go 
| przemieszać i znowu postawić. Skoro raz 

powtórny zacznie podchodzić , formuje się 
| w ówczas zwyczayny pirog, kładnie się na : 
| papier, masłem wysżmarowany ; i tak ufor= 
| mowany niech stoi w ciepłóm mieyscu z kwa= 


drans dopóki nieco nie podrośhie ; skoro się 


| to uskuteczni szmaruje się rozbitemi jajami 
 istąwi się do pieca miernie gorącego na ` 
| półtory godziny. Jeśliby pirog bądący w pje- 


su >. pol brać kolor w owpzan nale- 


wówczas szmaruje się rozbitemi jajami; a. 


15. A > O 


U Ziarobiwszy ciasto: zupełnie tym samym 
| sposobem, jak na pirog; rozwałkowywa sig na 


półcala grubini i kładnie się na papier wy- 
szmarowany masłem. - Niech tak pobędzie 
w cieplém mieyscu; gdy zacznie podchodzić, 


osypawszy dobrze krajanemi w paski migda- 


| łami, rodzynkami i cukrem, stawisię do mier- 


' nie ciepłego pieta. 


f 


> 


me marymońskiey maki; sed we tradi 
jamkę, do którey wlewa się pół kwaterki 

gęstych białych drożdży i kwaterkę ciepłego 
mleka; rozrobiwszy to z małą ilością mąkij 
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stawi się w ciepłóm mieyscu na półkwadran- 


cukru miałko tłuczonego, skórki cytrynowey| 


drobno siekaney, nieco tłuczoney kordymo-| 
nij. lub badianu. Rozrabiać te ciasto dre 
 wnianą łopatką, dodając potrochę ciepłego 
~ mleka tyle; aby ciasto nie było rzadkie. Wy-| 
biwszy dobrze, postawić w ciepłóm mieyscu,|. 
gdy wyrośnie, wybić go należy raz powtórny. 
Tak przygotowane ciasto wykłada się naj. 
stolnicę, która powinna bydź wysypana ma-|. 
okay rozwałkowawszy go wałkiem na półcala 
_grubini, kraje sig w pasy szerokości. na cztć- 
ry cale, „Pasek jeden szmapuje się rozbitemi| 
© jajami, i nakłada się na niego. potrochę po-| 
da widel lub konfitur wyciśniętych z ulepn; przy- |. 
| krywszy FUGI p. ciasta, te konfitury; 


Dla odmiany można aint mig sdałow w 
 szatkowanych ih siekanych. | 


sa. Gdy. zaczną drożdże podchodzić, wbić | 
należy; w ówczas dwanaście: żółtkow , wlać 
"kwaterke masła klarowanego, wsypać tyleż) 


| wyciska się w ówczas, blaszaną foremką, Zro- 
biwszy tym sposobem tyle pęczek, ile potrze= 
ba, przykrywają się serwetą; a gdy podey- 
mą, obracają się na drugę stronę; skoro po- 
leżą przez! kilka minut spuszczają się do 
| wrzącey tlnstości, którą należy przykryć po- 
| krywą, gdy ze spodu zaczną brać kolor 'złoe ~ 
tawy, przewracają się na drugą stronę, przy=_ 
krywa się rondel znowu. Skoro „zupełni- 
będą gotowe, wyimują się druszlakową łyż- 
| ką, osypują się dobrze miałko tłuczonym cu- 
| krem, z cynamonem i dają się gorące do stołu. 
| Na tak rozwałkowane ciasto kładą się 
ell śliwki węgierki na pół rózrzynane, osypaw= , 
y! szy dobrze miałko tłuczenym cukrem, gdy 
| zacznie ciasto nieco podchodzić Ww ówczas 
| stawi do. gorącego pieca na pół godziny. | 


A, JĄ 


0 4 


17. Szmur migdałowy» 


 Wziąść półtora fanta oczyszczonych słod= 
„kich migdałow , wsypawszy je “db mozdzie= > 
rza, wbija się cztery białka; utarłszy je nie- 
co dodać należy trzy czwierci funta cukru, 
łyżkę stołową mąki; utłukszy ztym migdały 
¡| na miazgę; jeśliby masa ztąd powstała by- 
ła gesta, w ówczas należy dodać'kilka bia- 1 
. łek. Bierze się blacha ogrząwszy ją dobrze; 
smaruje się białym woskiem, która gdy. 


dałowaś rozciągnowszy ją cienko we 
posypuje się cukrem i stawi się do pieca; | 
skoro wezmie kolor rumiany. wyimuje sie i | 
' kraja się w cząstki. | 

Wygiąwszy | kazdą cząstkę na wałku; ne | 
kłada gó na abo: i Ro = do eN 


18. Makaronik. 


fi 


Wziąć oczyszczonych i dobrze „osnszo- | 


` nych funt słodkich migdałów , wsypawszy | 
je do moździerza, wbić pięć białek; utłuk- | 
szy migdały , tak aby grubini były jak gru- | 
be gryczane krupy; w ówczas wsypać pól- | 
tora funta cukru miałko niłuczonego , wbić | 


‘dwa bialka, —wymieszawszy tę massę 14) | 
nakładać na papier będący na blasie „po łyżce | 


stołowey.  Wstawiwszy do wiernie ciepłe- | 


g6 pieca na pólgodziny, skoro. makaroniki | 


wezmą kolor złotawy wyimują się, ' 


JANA 
SKO R 
raj 
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2 9 Biszkokt. 


 Wbiwszy do misy lub i pies | 


z żólików , wsypać nieco anyżu lub aa cy- | 


14) Jeśliby massa była ele w ówczas nas 
leży dodać jeszcze białko e lub dwa. 


trynowey, funt a. miko jo, uaóaa: 
„| wymieszawszy to wszystko dobrze , dodać 


| funt pszenney mąki lub pół funta kartof- 


| lowey , sypać. należy potrosze tę. mąkę i 
| ciągle mięszać. Utarłszy to wszystko do” 
| brze dodać pianę ubitą z białek pozostałych 
l od żółtkow; wymięszawszy ją z massą, wyło-.. 
A żyć do /papierowey formy. i wstawić do mier» 
| nie ciepłego pieca na godzinę. Skore biszkokt 
| będzie gotowy wyimuje się, kraje się na- 


cząstki , które osypawszy cukrem , lub o- 


| blawszy. lukrem, po «wysuszeniu ja do: 
| stołu, | 


| vo. Biszkoktowe grzanki. do a baty. 


Włożywszy funt cukru do ama, leje się 


| półkwarty wody, zagotowawszy ją należy 0- 
| studzić, Biorą się kawałki biszkokta w kształ- 
| cie grzanek , umaczawszy je w cukrowym. 
| ulepie , osypują się migdałami na obie stro- 
{nyi układają się na blachę , która stawi sig 
| do pieca; gdy migdały wezmą kolor zło- 
tawy wyimują się i dają się gorani do 
| herbaty. 


21. Ciasto oo 
Wziąć funt cnkru, utlókszy go miał 


Ss 


V 


“ko, „wsypać. d6 misy lub. makotry s wbić do |. 
niego siedm białek, wycisnąć sokn od: pół | 
cytryny , włożyć | kawołali: młodego masła 
%ielkości włoskiego or zecha; trzeć to wszyst- | 
ko przez pół godziny. Poźniey wsypać, tyle | 
mąki ciągle mieszając póki śię stąd nie u- | 
* (formuje massa dość: gęsta; gdy sig to wy- | 
kona wykłada się ciasto na stolnicę posypa- | 
ną cukrem; rozwałkowawszy rękami okrą- | 
gle ciasto - grubości palca , kraja się tak, | 
aby długość jego wynosiła na sześc cali, u- | 
/kłada się na papier będący: na blasie, któ- 
rą stawi sig do letniego pieca na pół gódzi- | 
ony; skoro ciasto wezmie kolor Hea wyi- | 
` muje = i daje się do so acie 


Taa: Wianuszki migdalowe, | 


|| Wziąć funt Rom utłókszy go miałko | 
wsypać- do misy lub makotry ; wbić kilka | 
białek, aa soku cytrynowego od je- 
dney cytryny , trzeć to wszystko przez pół: | 
godziny. Uskutecaniwszy to, dodąć w paski | 
drobno uszatkowanych suchych migdałów | 
| tyle , iżby massa po zmieszaniu z | (cukrem | 
była dość: gęsta. ( Bierze się po troche tey | 
| massy nakłada się, na opłatki będące na bla- | 
sie i formują się wianuszki , nakształt zwy- 
czaynych obwarzanków; stawi się blacha | 


do miernie cieplego pieca na godzine; skoro 


| się upieką wyimuja się i służą do użycia. 


23, Pierniczki. 


Wziąć -funt cukru , utłókszy go miałko, . 


przesiać i wsypać na stolnicę , dodać łót 
| tłóczoney kordymonij, "wbić cztery jay 1 | 
 rozmieszać nieco z cukrem; ` Wsypawszy | 
funt marymońskiey mąki, rozmieszać ją 
z cukrem i jajami. « Gdy się dobrze massa 


wyrobi, formują się czwcrogranne pierniczki, 


| które, włożywszy na papier będący na bla= 
sie, stawią.się do ciepłego pieca , na go- 


dzing; skoro wezmą kolor złotawy wyimi- 
ją się i szmaruje się papier ze spodu gąbką 


', nmaczaną w wodzie, a to dla tego aby 
pierniczki odstały. 


yl 
i i 


24. Ciasto cedrowe. 


Utłókszy miałko funt cukru, wsypać go 


> na stolnice, dodać ¿dwie łyżeczki kawiane 
gummy draganty, kilka kropel cedro, i tyle . 


białek aby massa była dość gęsta. Wyro- 
biwszy to dobrze, podsypać cukrem i TOZ- 


wałkować na czwierć cala; pozniey krajać 


| w jakie chcąc kawałki. ( Ułożywsży na pa- 


pias ją do róndelka, dodać kwaterkeg 


. smaruje się białym: woskiem ; poźniey wle-| 


zo, i odpieka się. Skoro.ciasto wezmie ko~| 


ke, odpiekłszy takich kilkadziesiąt ; > sią E 


e półkwarty. wrzącey wody i kwaterkę gora. | 
©. cey tłustości. VVymieszawszy dobrze, zo- 
stawić na pół kwadransa; po: upłynieniu te-| 


|. 8ze. „Skoro się to e. formuje się y 


pier będący- na blassie , stawi sig do zu- 
pełnie letniego pieca na aaa | 
25, aa = 


 Waiąć ban „mąki Rze wsyż 


cukru , wbić dwa jaja, wlać kwaterkę wi-| 
na i rozrobić tak, aby powstała z tego mas-| 
SA była nieco rzadkawa. , Bierze się andru-| 
towe zelazo; rozpaliwszy go na węglach y | 


wa się łyszkę tey massy, zamyka się Żela-| 


lor złotawy, zdeymuje się żelazo z ognia; cia- | 
sto zas będąc jeszcze ciepłe zwija się w trąb=| 


do stołu. ; 
26. Pasztet. 


Wziąć. kwartę maki leż 1 tylez pszen- l 
ney > wsypawszy ją na stolnicę, wlewa, się 


go czasu, wbić jay trzy 1 dodać kwaterkę | 
mąki pszenney ; podlewając trochę wody; | 
(zagnieść to ciasto tak, aby było jak naytward- je 


z niego pasztet; jakiey chcąc: figury i wiel 


= kości, smaruje się rozbitemi jajami, klarow= 


-ném masłem i odpieka się na rumiano. Gdy. 
ostygnie kładnie się do środka krajana. zwie 
 rzyna przekładając farszem, truflami, kapa- - 


4 rami i przesypując auszpikiem. Można ten 


/ pasztet robić w. figurze łabędzia , pióra do 
| niegorobią się: “z pudru i gummy draganty ; 


chcąc zaś dać w ‘figurze cietrzewia, w ów= 


“| czas pióra do niego robią się z creka 
ia gummy“ draganty. > - 


H ipejo kruchy 


| Wstgqws»y ciasta. ptys, ... sfs. 
8 robienia opisany jest w pasztecikach, tomie 
pierwszym, na stronicy 38 i 39) wsypać do 


niego miałko tłóczonego cukru tyle, aby cia- 


sto dość było słodkie; wymieszawszy go. 
= dobrze , robią się obwarzaneczki, które gdy z 


się upieką będą kruche. 
28. Luker czekoladowy» 


Wziąć , kwartę czekolady utartey na 
tarce; wsypawszy ją do makotry, dodać pół 


Esa cukra miałko tłóczonego , wbić ośm 


"|; białek; raztarłszy to wałkiem, jeshby massa 
| | 07) tego nformowana była zagęsią w ÓWCZAS 
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dodść należy kilka białek. Trzeć tę massę | 
bez ustannie przez godzinę ; gdy. stanie | 


| ~ pulchną „, w ówczas a> się do lukrowania. 
p ciast. | 
a aag: Luker biały, . Pa Es A 


=" ko; przesiać przez gęste sito i wsypać do. | 


ES RY) IR | RE AN 
| ae Wziąć kwarię cukru, utłókszy go miał» | 
| makotcy, wlawszy soku cytrynowego od dwóch 


| cytryn ;. „trzeć, to przez godzinę, gdy maş- | 
| sa będzie biała i pulchna,-w ówczas uyn | 
| wa się do lukrowania ciast. A 


Chcąc żeby lukier był żółty w ówczas | 
a należy dodać szafranu, gdyby zaś mieć czer- 
wony w ówczas dodaje się korcynelli, 


tę | 
ROZDZIAŁ XL 


O ZAPASACH SZPIŻARNI. 


e] 


258 posob "e dłoni, suchego z roz- | 


maitych migs. 


Wziąć czwierć mięsa wołowego; i cie- 
| le, porąbawszy, gdy się wypłucze , kła= 
| dnie się do pobielanego kotła; dodać do też 


go dwa indyki, sześć kur , cztery kaczki, 
tyleż ; zaiecy, 15), półkopy oczyszczonych 


saler , tyleż marchwi, cebul i pietruszki, o+ 
raz korzeni; jakoto : czwierć funta angiel-- 


skiego pieprzu i tyleż. gwoździkow. Nalaw-. 


szy wodą gotować,  (szumując) dopóki się — 


mięso zupełnie nie rozgotuje. Gdy się to 
uskuteczni, odcedza sie bulon na druszlak 
wyciskając dobrze mięso. Wyciśnięte mięso 
nalewa się znowu wodą, pogotowawszy 


go czas niejaki przecedza się podobnymże | 


i 
e 
í : $ 


15) Wszystek ten drób eraz zwierzynę i pie- 
'ezeń cielęcią należy. uprzednio odpiec na 
rożnie, nie soląc, i ICE? pe włożyć 
do kotła. | 


i ME 
e ma ai] 


brawszy z niego tłustość ,.  przecedza się 
przez gęste sito, i powtórny raz przez ser- 
wetę; tak przecedzony należy gotować bez 


ustannie (często szumując) przez ika godzin; | 


gdy bulon zacznie bydź gęstawy, w ówczas 


sypie -się łót kwiatu muszkatowego , i Parę | 

, gałęk miałko utłóczonych ; w ówczas juź na- | 
leży gotować na węglach lub blasie, (ciągle |. 
; mieszając) , a to dla tego, że gotując na $ 
płomieniu mógłby się bulon przypalić. Po- | 
„gotowawszy.. tak, przez czas niejaki. zlewa | 
się do form, w których gdy zastygnie wyi- i 
muje, ga. auy wey na wolnym powie- 


trzu słaży do użycia.  Bulon naylepiey SIĘ; 
robi wczasie jesiennym , nigdy zaś nie mo- 
ŻE. bydź. robiony w czasie letnim. 

> 2. O bulonie ; z pomidorów. i 


r. 


` Wziąć pomidorów zupełnie czerwonych, | 
kop trzy, przekrajawszy każdy na pół,wpo- | 


rzek ; wyciska się dobrze sok Z ziarnkami; 
ME > 


tak przygotowane układają się do pobiela- 
nego rondla, któren stawi się na mierny 


ogień; gdy się pomidory rozegrzeją i zaczną 
puszczać z siebie sok; w w ówczas stawią się 


„na dość duży ogień. i gotują się na nim mie- 
szając z z półgodziny: Skoro się to wykona 


4 
y 


„sposobem do. poprzedzającego bulónu. Zel JH 


| 


h) 
Ą $ 


3, Sposob maczania sztokwiszu, gdyby 
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przecierają się zupełnie. przez sito; włożyw- 
szy tę przetarią massę pomidorowa do rond- 
dla , gotować ją dopóki nie stanie się gęstą» 
po uskutecznieniu tego, wykłąda się na bla- 
chę wysmarowaną óliwą , i rozciąga się po- 


| niey nożem jak naycieniey. ` MWysuszywszy 


w miernie ciepłym piecu, lub na słońcu, kraje 


| się wcząstki na kształt kart; zawinąwszy W par 
| pier, służy do użycia. s 


był biały i kruchy. ` 


Ne "Wziąć kilka trzasek stokwiszn ; włożyw= 


szy go do drewnianego naczynia nalewa się 
mocnym  olchowym lub brzozowym. ługiem, 
w którym gdy pobędzie przez dni cztery 


w ciepłóm mieyscu , zlewa się ług, i kra=" 
je się każda -trzaska stokwiszu- na kilka ka- - 


wałków.  Nalewa się raz *powtórny , świe= 
¿ym ługiem, w nim gdy pobędzie ZNOWU 
tyleż dni, zlewa się ług, płucze się wodą 
zimną stokwisz, i nalewa się wapienng wo- 


dą, w niey gdy pobedzie dni “parę wy- 


biera się do drugiego naczyńia , przepłu- 
kawszy , nalewa się miękką "wodą; i na- 
leży ją razy dwa na dzień zmieniać. Ta- 
kim sposobem wymoczony stokwisz służy do 
uyla y 


La Sposob 2% 20zaaa FP naprzykład de 
BRR * szterła , caecaugi., tub: tém 
: podobne. A 
= Wziąwszy jakąkolwiek me „ oczyściw= | 
szy ją, kraje:sie w zwyczayne dzwony; gdy. | 
ię posoli, kładnie się do rondla; nalawszy | 
korbulonem , gotuje. się na mocnym ogniu | 
przez kwadrans ; zdiąwszy z ognia, skoro 
| przestygnie , R się na przetak i u- 
kłada się do dębowey lub. olchowey baryłki, 
| Zagotować dobrego: octu, z angielskim pie- 
a „przem, bobkowym liściem , z dodaniem nie- 
2.00 soli; ' przestudziwszy go, zalówa się wy- 
ey: > otowana ryba, aszpuntowawszy | 
baryłkę, wstawia się do lodu. Ryba tym | 
Sposobem manawang może służyć na całe | 
ma SERRA E a R | 


| 5 Sposob marynowania bekasow na | 


Oczyściwszy sie aini Tow d 
piekają się na rożnie polewając masłem ; ; gdy 

- będą: gotowe, układają się na blachę i sta- 

wią się. w lodowni; skoro dobrze przestygną, 
| — należy maczać w rozpuszczonym maśle, zmie- 
= szanym z małą ilością baraniego łoju. Tak 
przygotowane, układają się na blachę; skoro 


as > na nich dobrze zastygnie, w óws 
| czas układają się do polewanego. słoja, prze- - 
| kładając dobrze. bobkowym liściem. Nala- 
| wszy, Z ostróżnością przegotowanym octem 
Lo angielskim pieprzem , i estragonem; -0b- 
: | wiązać słoy pęcherzami i w stawić do lodu. > 
| Tym sposobem. marymija się słomki, i je- 
A chcąc: ją: mieć kie poro : 


4 
A 


6, Sposob robienia SOL. 


- Wziąć garncy dwa. szampionow; wypłó- 
kawszy one, usiekają się drobno i kładną się 
do rondla; posoliwszy, dodać dwa funty dro- 

bno krajaney szynki, (bezsłoniny), śledzia ho- 

, landerskiego wypłókanego, łot gwoździkow, 
tyleż muszkatowego kwiatu i angielskiego 
pieprzu. Podlawszy mieco wody, gotować 
półgodziny na miernym ogniu, pod pokrywą; 
późniey: przecisnąć dobrze przez płótno i kla 
rować. białkami. Gdy się to uskuteczni, 
przecedza się przez serwetę i gotuje się do- 
póki nie pozostanie półkwarty ; ostudziwszy 
zlewa się do flaszeczki i służy do użycia. 


i 7. Sposob: Be ibfania czarnych droż- | 
day na biale, ` 


Wziąć garniec słodkiego mleka, zagota- 


4 


» 


świeżych gęstych drożdży ; mieszać je przez 
godzinę. Późniey się wyciskają przez płó- 


pozostały ; wlawszy do przecedzonych droz- 
dży zimnej wody, w niey one gdy opadha 


na dno, zlewa” się z rich woda 1 suza do | 


użycia. 


8. Sposob marynowania * korńiszonow, E 
czyli w ales Bo $ 


kow. 


| wawszy go, odstawia: od ognia i sypie się | 
- kwart trzy pszennych otrębi; wymieszawszy, | 
gdy mleko: przestygnie, wlewa się kwart dwie | 


- tnós'a to dla tego, aby otrębie na płótnie | 


a Wziąć garniec jak. naydrobnieyszych 5 | 
góreczkow, oplókawszy. je» sypią sig do wrzą- 


cego oclu,. (któren powinien bydź nieco ostu= | 
dzony) i wylewają się razem z octem do po= | 


dewanego naczynia, w nim gdy pobędą, przez | 
- kilka godzin, wybierają się na druszlak ; sko- |. 


ró ocet zciecze, układają się do słoja, a na- | 


lawszy ` octem - 'przegotowanym. z bobkowym 


na wierzch nieco oliwy i obwiązuje 2 sloy 
pęcherzem. * 


Tym sposobem marynują się fasole, a 


sturcya i pomidóry, oraz drobne rydze; bo- 


rowiki, kawony, melony i kukuruza. 


` liściem., estragonem i korzeniami, Jeje SIĘ: | 


p 
|. 
| 


-| do jakiegokolwiek drewnianego naczynia, 


E 088 


| "9. Sposob marynowania estragonu. 


"  Obrać zielonego estragonú samych listkow, 


włóżywszy. je do słoja polewanego, przesy-. 
pując misiko tłuczoną solą ; gdy się słoy ca- 


| ły wypełni, obwija się: pęcherzem a służy 
| doużycia. = >= 


Tym «posobem marynuje się i kopr; 
10. Sposob marynowania ogórkow. > 
Wziąć dużych ogórkow y włożywszy. je 


zalać wrzącym octem; przemieszawszy, wy- 
bierają się na stół. Zagotować raz powtór-. 


"ny ten ocet, znowu te same ogórki zalać, 
wymieszawszy; wybierają się na stół, skoro 
przestygną, układają się do dębówey baryłki 


przekładając liśćmi salerowemi i wisniowe- 


| mi, Gdy: sig wypełni cala baryłka; zalewa: 
'| się dobrym octem przegotowanym Z estra= 
gonem, solą, liściem bobkowym, do czego 


dodać należy nieco tureckiego pieprzu, Za- 


11. Sposob marynowanie agrestu. 


Y s 


Nazbierać garncy kilka, lub kilkanaście 


\ a , 
szpuntowawszy baryłkę, stawi się na zimne” 
'mieysce. .. - R 3 
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K 


zielonego agrestu; obrawszy go z szypułek, | 
sypie się do butelek portetowych suchych; 
zaszpuntowawszy korkami i oblawszy smo- 
"łą w stawić do: piasku. Cały proces tęgo 
 marynowania powinien się odbywać w je- | 
 dnym dniu, to jest. tego samego dnia, któ-. 
rego będzie zebrany z drzewa, powinien bydź. 
À zamaryńowany, i- RD oo | 
Podobnym sposobem marynują się i pù- 
rzeczki zielone. . >. > >a 
42. Sposob robienia soku  agrestowego, 
Wziąć zielonego agrestu oczyściwszy go 
-a szypułek, wsypać do makotry i utrzeć na 
imiazgę, którą należy złożyć do słoja i posta= | 
wić w ciępłóm mieyscu na dni kilka. Pó- 
źniey wylewa się do flanelowego worka, gdy 
zupełnie zciecze zlewa się do porterowych 
butelek ; w puściwszy na wierzch potroszę o- 
liwy, korkują się i stawią się do piasku. 


15. Sposob karmienia rakow. ` 
Mając tylko co złowione raki, przebie- 

rają się; a to dla tego, aby pomiędzy niemi - 

nie było: żadnego nie żywego. Włożywszy . 


ich do jakiegokolwiek drewnianego naczynia, 


- prześypują: się gryczaną kaszą , (zgotowaną 


i zaj 
Ñ ; 


M 
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Y 


w wodzie Z częścią nerkowego łoju), > 

ją się maślanką i okrywają się jaką chcąc 
| | zieleniną. Skoro tak pobędą przez cały dzień, 
, wieczorem należy je przebrać i przesypać 
| świeżą kaszą, Gdy tak pz kilka dni poż 
będą, można już. brać do użycia. 


| 


PORE N A PILAWA. 


44. . Sposob suszenia grochu zielonego. » 


a 


waw, oce wk 


Wziąć młodego grochu slów wy-, 
łuskawszy z niego ziarnka, wsypać do zaso- 
„loney wrzącey wody ; skoro się M ABA 
gotuje, odcedza się woda; on zas nie prze- 4 
'lewając zimno wodą, rozpostrzenia sięz, gdy ; 
oschnie, sypie na blachę i suszy się w i mier- 
nie ciepłym piecu, (a to. dla tego ;. aby- nie 
zczernial) wysuszywszy, sypie = do słojow 
asłuży do użycia. 


415, "Sposob suszenia grochu zielonego 
wstrakach. 


ES aa grochu bardzo młodego, | 
obierają się z trąkow szypułki; tak przygoto- | 
| | kładnie się do zasoloney. wrzącey wos ` | 
dy, i natychmiast wylewają sig na przetak; 
gdy ściecze woda, suszy się ha blachach lub 
PRZE" w miernie ciepłym piecu sd stu- 


1 
y 3 do użycia. s: Pasa | 
| 3 | 
| 
a 
j 


da Tym sposobem suszy się szpinak 1 míos |. 
de lassole. 


16. 2 marynowania szczawiu. 
Zebrać szczawiu. w czasie jesiennym; prze- | 
brawszy go z trawy i opłókawszy z piasku, | 
gdy zciecze woda, sieka się drobno i kładnie | 
_ się (niewyciskając z niego soku), do pobiela- | 
nego rońdla. Zasoliwszy w miarę, należy go- 
 tować ciągle mieszając, póki nie będzie gę- | 
sty, w ówczas składa się do olchowey, lub | 
dębowey faski; gdy przestygnie, zalewą się ji 
z wierzchu baranim łojem i , utrzymuje się | 
w chłodnóm mieyscu.. | 


17: Sposob marynowania kalafiorow. 


A 


o kalafiory, wrzucają się. do wrzą- 
cey zasoloney wody; skoro się w niey zago= 
tuja; wybierają się; a gdy przestygną , ukła- 
dają się do słoja ; zalawszy przegotowanym 
zimnym octem, wlać nieco aa" i obwią- 
zać pęcherzem. E aa dka 


BARI, SN 


20, Sposob marynowania szampionow: 


Mając świeże szampiony, obrawszy 16) 


] 


s | eS? bydź sa na zrobienia 


AZ 


TĘ tygodni, wyimuje się i kładnie się na dni 


ER 87 


je czysto, kładną sig, do zimney wody, (w któ. - 
| rey powinno bydź nieco soku cytrynowego), © 


wypłókawszy dobrze , wybierają się Na sito; 
gdy zciecze woda, kładną się do pobielanego 
rondelka. Wlawszy do nich nieco soku cytry=, 
nowego, należy wrzucić kawałek masła i goto- 
wać pod pokrywą z kwadrans; późniey zdey- 


A muje się rondel z ognia, gdy sana BEE 


stygną, kładą się do słoja; zalawszy świeżym 
sokiem cytrynowym, wlać nieco oliwy, -0b-. 
wiązać pęcherzami i postawić na zimnóm 
mieyscu. o. | S 


19. Sposob wgdzenia szynki, | * ; 


Wziąć gii wieprzową bielas Fig 
wszy. z niey, kości, osypuje się różnemi miał- 
ko tłuczonemi kotzeniami, jako to badyaną, 
cynamonem i gwoździkami; oraz kwiatem 


'muszkatowym i saletrą; tak osypaną należy: 


uwinąć w rzadkie płótno 1 oszyć. Gdy tak 
pobędzie godzin kilkanaście; kładnie się do 


jakiegokolwiek chcąc drewnianego naczynia, 
"a zalać wodą przegotowaną Z kwartą soly, 


półkwaterki saletry, nieco kolandry i bobko= ' 
wego liścia, (zalewając szynkę, należy wodę 
ostudzić). Skoro w tey wodzie pobędzie pa- 


55, 


dwa pod. prassę ; ; awa. z oney, wędzi się | 
8 jałowcem i rozmarynem. ` 

le | "Pym sposobem wędzą się rozmaite mię- 
| _ siwa, służące do sztuka mięsa ; oraz > sig 
szynka z że! poem 
| 


GW 


| 20, Sposob Konserwowańia śliwek. 
y Wziąć Sabreżo. alanlar ai śli- 
1. wek węgierek; włożywszy je do słoja szkla- | 
T nego, lub- glinianego, zalewaja się 17) prze- | 
Mes gotowanym octem z cukrem , cynamonem, 
angielskim pieprzem i Ear. ; obwią- 
zawszy: słoy dobrze pęcherzem , stawi się E 
w chłodnóm 'mieyscu, i słnżą śliwki do pie= | 
czystego zamiast sałaty angielskiey. | 
Tym sposobem. konserwują sig” wiśnie, i 
gruszki. 


Z GZ SR 


p Z 


PSSS 


| ak 24. Sposob marynowania Asa > 


 Dwojaki jest gatunek trufli, jeden bia- | 
iý pod, nazwiskiem brzozowy, drugi zaś czar= 
ny, pod nazwiskiem dębowy. Białe trufle 


A 
E E RE 


| DOD wo się R a czarne 
i R), Ocet do tego uzyty , powinien bydź jak 
| naywybornieyszy, do kwarty onego, nale- 


ży brać funt cukru. 


X 
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si zaś myjąc, należy szezotko dökrze ocierad, 
| ato dla tego, aby się pozbyé z brudu. Pym 


sposobem. oczyszczone trufle, układają się do 
| rondła; przykrywszy go szczelną pokrywą, 
| stawi się na półgodziny do pieca dość gora- 


| cego; wyjąwszy, gdy ostygną , układają sie > 


w słoje i zalewają się romem, albo świeżym 


sadłem. przesmażonym z bobkowym liściem - 


ikorzeniami, lecz naylepiey soją z szampio- 


ję now, gdyż soja sama służy do wszelkich so-. 


4 sow. Obwiązawszy słoje pęcherzami, cda 
się do chłodnego mieysca. 


Mo Mogą się i suszyć w wolnym cieple tru- 
| fle, a w tenczas służą do suchych bulonow, > 
le utłuczone zaś służą do rozmaitych W. 


22. Sposob robienia otu 


Wziąć kwart sześć kryniczney wody, wla- 


| wszy ją do butli, dodać kwartę "spirytusu, 
| tyleż cukru patoki, i kwaterkę drożdży; skló= 
| ciwszy to dobrze, należy „postawić w miey-. 
„| scu ciepłóm. W parę tygodni dodać należy. 


kw aterkę suchego estragonu. 


5 Sposob A obienid z Kopówneli rózo=. 
wego koloru, któren służy do rozmaitych 


galaret ciast rt. m. 


dat łot korcyneli, ütlukszy ją na pro= 


} 


SIA) 


PRS ŚW 


Z z 


A PEC 


à AE YA Y 
 __ A AS RE 


NOA: maż, 


8 


- s dadąć też. 'kremortartary. Bierze się 
łot potażu , dodawszy do niego kawałeczek 
hałunu wielkości ziaraka grochu, wiać kwa= 
terke. wody ; ; która gdy się zagotuje sypie się. 

-, przygotowana korcynela i kremortartary. Wy- 
mieszawszy dobrze przecedza się przez gęste 

: płótno, i i zlewa sig do buteleczki; wsypawszy 


do tego nieco cukru , trzyma się. niezatykając 


buteleczkę w chłodnym mieyscu. Można w tey. 
, farbie. pó: namaczać kilka czystych płatkow 1 


nsuszyć ; gdy będzie potrzebą: tego koloru, 
w ówczas należy  umoczyć. płatek. iw małey 


„ilości wody, i wycisnąć go: dobrze, a Babie 


my. mieli ten Kolor. 


Ee 


24, Sposob naśladowania kaszianow. | 


_ Wziąć kilka. o sosie. mi- 


gdałów i dwie Ayala słodkich , miłukszy je 
-a miazgę, dodać nieco cukru, i kilkanaście 
z žółtkow, twardo odgotowanych; przetłukszy 


to razem , robić naksztalt kasztanow 1 ma- 
czać w karmel gorący. Tym sposobem Zro- 
bione kasztany służą do garnirowania jar zyn 


1 


25. Sposob robienia soku pogiomkowe- a 


i go lub. malinowego. P> 


o: E E a e A R 
Wziąć garniec świeżych poziomek , lub 
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|malin, przetarłszy je przez sito, złożyć do 
| słoja i i postawić na dni parę w ciępłóm miey- 
 |scu. Pa upłynieniu tego Czasu, wylewają się 
do worka flanelowego ; skoro sok; zciecze, 
wlewą się do rondelka. Gdy będzie soku 
kwarię, w ówezas dodaje się do niego font. 
cukru i przegotowywa się (szumując); skoro 
ostygnie zlewa się do buteleczek; zakorkowam 
wszy, obwiązują M papa i da a 
,do piasku. A 
Tym sposobem zrobiony a lady a 
się do niego cukru mialko. oo nie. 
należy. zagotowywać , lecz wymieszawszy. z 
cukrem, zlewa się do dębowey. baryłki ; ; za= 
smoliwszy. ją stawi się do lodu. Sok tym 
mem ea służy do lodan, - 


126, Snooi ahna soku g żórawie, ber- 
garo wiszeń, lub „Ronkeekek, 


- Wziąć żórawin, DB a wiszeń lub 
| porzeczek, utarlszy je w makotrze, składa- 
{ją się do słoja; gdy pobędą dni parę, wy- 
 kłądają się do flanelowego worka; skoro zcie- 

cze sok. Do kwarty jegę należy wziąć pięć 
ćwierci çukru; gotuje się szumnjąc i daley 
| zupełnie tak postępuje się jak wyżey. 
- Soki tym sposobem zrobione mogą bydź 
użyte do galaret fruktowych, tylko należy 


S ji 
t m a | 


e 


je w ówczas lepiey przegotowywać np, z kwar: | | 
ty soku, po wygotowaniu niepowinno więcey i 
pozostać , jak tylko połowę i w ówczas nie ę 
należy zlewać do butelek, lecz do słoikow 18) | 


22 Sposob robienia galarety jabłeczney. | 


Wziąć półkopy winnych jabłek , rozer- | 
znąwszy każde na cztéry części, wybierają | 
śię ze Środka: ziarnka z łyżką, z wierzchu | 
zaś należy zdjąć zewnętr zną skórkę ; tak przy” a 
gotowane kładą się do czystey wrzącey wo- | 
dy, (którey powinno bydź tray kwarty); sko» |. 
ro się zagotują, zdeymuje. się, rondelek z-o- | 
a i przykrywa się pokrywą; a gdy jabłka | 

ędące pod pokrywą ostygną, wyrzucają się 


razem z sokiem do flanelowego worka; sko- | 


"ro ten żciecze, dodeje się półtora funta cu- | 
kru 1 gotuje się szuafując > póki niepozosta« | 
nie kwaterek trzy, w ówczas wlewa się go- |- 
= aa galareta do słoikow. 
CE ym sposobem robi się galareta z śliwek | 


ah a 


s 28. Konfitury Ż róż. : 


- Obrać aa listkow z rozpuszczonych S 


4 


; > Można tym sposobem | oczelarany gk, 
„konserwować i bezdodania cukru, tylko 

| alawszy do butelek, należy mocno korko- | 
„wać i dobrze smolo oblewaé => ; 


95 E 


DE 


róż garney ze dwa, APA ją do wrzącey 
|| wody, natychmiast należy odlać na dru- 
| szlak; woda skoro $ciecze , kładnie się do ja 
| kiegokolwiek naczynia i nalewa się wodą 
w którey gdy pomoknie róża przez kilka go- 
| dzin, zlewa się woda, Jeżeli tym sposobem 
przygotowaney róży będzie funt, w ówczas 
należy wziąść do rondelka pięć ówierci fun- 
| ta cukru. Wlawszy trzy kwaterki wody, g0- 
| towad go. szumując ; skoro się zacznie Z nie- 
go robić ulep, w ówczas należy włożyć 
| przygotowaną różę, i wlać kilka. kropel kor- 
/ cyneli. Zasmażywszy ją nieco, zdeymuje się 
m ognia, a gdy przestygnie, wpuszcza się 
kilka kropel rózannego oleyku. Tym sposobem 
| przygorowanę konfitury. składają się do sło- 
ja, i SA do użycia. —, E k 

+20 Korfitury 2 agrestu. 
|. Wziąć E zielonego aaa y wybrawszy 
| dze. środka zgrabnie ziarnka, sypie się do 
wrzącey wody, 1 natychmiast wybierą się 
łyżką druszlakową do zimney wody, a z tey 
na sito. Bierze się funt cukru, sypie sig go 
część trzecią do rondelka , do którego wla- 
wszy połkwarty wody, stawi sie rondolek 
"na ogień ; skora się cukier z wodą zacznie 
gotować, należy g go dobrze z szumować i wy- 


las do pdłewwattej miśy ; w którey gdy prze. 
stygnie, kładnie się przygotowany agrest, | 
na kilkanaście godzin; pózniey się _wyblera 
na sito. Do tego ulepu dodaje się drugą część 
cukru, zugotóowawszy, należy Wane 
i przez sitko lub serwetę do misy: polewa- 
ney PSE skoro nieco przestygnie, kła- | 
„ dnie się już w ciepły alep agrest na godzin 
n kilkanuście; pózniey się wybiera znow na si- | 
to, dodać do tego ulepu ostatnią część cukru; | 
zagotowawszy 50; należy wyszumować i wło- 
żyć już agrest do gorącego ulepu; z nim | 
znow należy zagotować agrest, żak aa 
gnie, włożyć do. słoja. k 
< Tym sposobem robią się konfitury z zie- | 
'Tonych śliwek ; oraz % wiszeń, tylko nie na- | 
leży ich wrzucać do 'wrzącey wody , lecz | 
prosto do zimnego ulepu cukrowego g) | 
Takoz z ananusów , tylko: należy wykrę- | 
cać z nich korony i zrzynać ostre A 
i nakoływać maa 8 


"a 
So 


9 pa: wiśnie na R RE należy. Zi na 

aaa wydobywszy „pestki układać da sito, a to. 

` dla 1080, aby sok śe. Ww nich dobrze 
ściekł. . ) 


30. „Konfitury z poziomek ; malin. lub 
troskawek. y | 


Wziąć funt dobrego cobras trzecią część 
onego należy włożyć do rondelka ,, wlać do 
niego szklankę wody, która gdy się zagotuje , 
p zszumować; skoro nieco przestyg nie, 
sypie się, funt poziomek lub malin, albo też 
truskawek , i znowu rondelek stawi się na 
ogień ; skoro się jagody zaczną podnosić, od- 
stawić: w ówczas należy rondel od ognia. 
Gdy. przestygną jagody, dodaje się w ów= 
„czas część druga cukru; znowu stawią się 
na ogień , skoro jagody znów zaczną się pod- 
< nosić, należy rondel odstawić; gdy prześty- 
gną; sypie się trzecia część cukru > z doda-. | | 
niem jeszcze do tego ćwierć funta cukru; | 
 zagotowawszy , należy dobrze kose > 
i wkładać do słojow. (A i 
Tym sposobem robią się konfitury z mo- 
reli 1 po Hoa om 


5a: Konfitury Z cytryn pe pomarancz, 


- Wziąć kólka wielkich. „cytryn lob poma- 
| .rancz , ugotowawszy je ńa miękko! w wo- 
| odzie, wybietają się i kładną się do zimney 
D wody, w niey niech pobeda przez kilka go- 
dzin (n ależy wodę kilka razy odmienić), Wy- 
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brawszy z wody, potrzeba pole atún cu- 
 krowym ulepem; w którym gdy pobędą kil- 
ka godzin, zlewa się ulep i dokłada się do | 
- niego cukru. 'Zugotowawszy leje się już cie- T 
pły na pomarańcze; w którym gdy pomot | 
| kną przez godzin kilka np. ośm lub dzie- , 
sięć , zlewa sią znow ulep, do którego do- | 
kłada się znow cukru; zgotowawszy ulep, | 
któren powinien bydź gęstawy , zalewają się. 
nim. pomarancze lub cytryny; gdy ostygną, | 
- kładną się do sca: Rem tym sE A 


y 


~ ustawieniu sota. 


Cha ustawić stoł wytworny 1 na osob 24. 
potrzeba urządzić „go tak, se jest vna 
~ Żono w rycinie. | 
I tak: Pośrodku stawi sig jakakolwiek. | 
piramida z ciast, obacz na figurze 1. "I. 
„ Na końcu stoła dwa półmiski ciast do roz- 
noszenia , obacz na figurze 2. i 8. | 
 Galaret dwie, obacz na figurze 4, i. 5, 
Blamanżow dwa, obacz na figurze 6. i 7 
Mussow dwa, obacz na figurze 8. i Q» > 1 
a Krewow dwa > Obacz na figurze 10. i 118 
- Pasztetow E dwa; obącz. ha figu- 3 
gurze 12.'i 13. 
Compare. dwa, obacz na figurze 14. i a 


| 
z a 
M k 


"en 


| lanowych jakich jest 24. powinny bydź dro- 


| oraz rozmaite cukry i konfitury. 


| gruszki i jabłka, obacz na figurze 18, 19» 


Ñ podają się paszteciki. . 


= skie wino. 


—Ryb blatow dwa, obacz ma figurze 16. i 
17. ` 


Na talerzykach zaś szklanych lub porce- ' 


bne frukta, jako to: poziomki, maliny, agrets 


Fruktow półmiskow cztery , np. kawon , 
melon , winogrony , pomarańcze, ananasy, 


20, 21. 
Wazonow dwa, obat na figurze 99. 123. 


Jeśli się stół będzie ustawiał -w czasach | 
ciepłych , należy natychmiast po ustawieniu 
tego stoła dawać ciepłe potrawy, które się 
powinny dawać w następny sposob. I tak 

1) Zup dwie zimna i ciepła, do którey 


2) Sztuka mięsa blatow dwa. 
9) Tylez ryb. 

4) Jaką chcąc gorącą potrawę. 
5) Pasztet zimay. . 

6) Jarzyny. 5 - 

7) Leguminy gorące. 

8) Pieczyste tozmaite, do którego s się 

komput i sałata. i 

9) Kremy. 

10) Mussy. - ŚR) 

11) Ciasto. do którego daje się szampań-, 
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R Ie WOZY EVER y 
Cena jednego exemplarza rubli 


A RA PE IL A 


| 7 f: 3 i Ą h ii 
' l 7 z ; z f 
TR: E 5. € sA 

NATERYY W TYM TOMIE ZAWARTYCH, a 

| 

y ROZDZIAL I AA 
i 50a ROBIENIA RREMOW. ; | 

karta. 

A 1 A 

HOR Americano O word 2 

2, Krem biały z kawy +... + o + » 27, „| 

y 3. ‘Krem z kakao . a o © U 4 ° O = 3. xi 
| 4. Krem czekoladowy « © « oa e... 5. | 
5. Krom brale a | ar «3,904 3 

O Krem foté „ooo aa to >" 02 4 
7. Krem śmietankowy + e s e e + e> 5: | 
8. Krem śmietankowy z kwiatem pomarań- i 
czowym . e a e: © e ja ° o e a 5. y 

- 9. Krem jabłeczny os . eneco * 1» 1 6: i 
10. Krem szodowy z romem `. ei e lece 6. 3 
11. Krem malinowy lub poziomkówy SR | 
: ; ; a i i 

ROZDZZIAŁ I. Y 

ES O. GALARETACH. s. | 

a Galareta klarowna ` Waco wole O J 
2. Galareta pomarańczowa + + «+ - 9: A 

5. Galareta cytrynowa .. „Rosa de OL 
4. Galareta z jakiegokolwiek. fruktowego so w 


se e © O e s e e 0 O s e e e ¿109 E zg 
_5. Galareta z ananasow „ . « « * s - 11: 


ROZDZIAŁ im 
| „O nusacn, | 


1. Mus z klarowney galarety. > . 

2. Mus z ananasowym sokiem. . 

ROŻDŻIAŁ ME 
O BLAMANZACH, 

1. Blamaż śmietankowy : 

3. Blamanz czekoladowy. . . `. 

5. Blamaż orszadowy : : . . 


. 


ROZDZIAŁ V 


O KOMPUTACH.5 


1. Komput z jabłek winnych + . : 
2. Komput z gruszek . > . . . 

5. Komput z Sliwek: węgierek. . - 
4. Komput z pomarańcz lub cytryn 
"5, Romput Ziagresta o „06, 
6. Komput z Zórawin . 3... 

7. Komput z melonu . . , . .. - 
g.Komputż Hgo... SRG 5 


N 


(ROZDZIAŁ VI 


O. MARMULADAGH.j 


- 1. Marmulada jabłeczna „ » 3. 
2. Marmulada melonowa . . . 


+ 


ROZDZIAL VH. 
SPOSOBY ROBIENIA MLEGZAK, 


|. Mleczko z kolandrys >» « i 

"Mleczko z kawa... cece e 
3. Mleczko. z czekoladą A i 
4. Mleczko. z kwiatem pomarańczowym lub _ 
a jaśminowym RZ Ri le A ZWZ 
5. Mleczko. z kwaśney śmietany +.» «+. 25. 


"ROZDZIAŁ VIL 
O LEGUMINACH ZANYCH 1 GORĄCYCH. 


Sago z różanną wodą. « 

Sago z winem ezerwonćm. 

Sago z wanillą. se = » Yo. e 
Sago z skórką cytrynową na zimno, 
Plum = budin na zimno. - ees +. 
Plum - budin gorąco © > 

. Budin z pszenney bułki. a 
Biszkokcik z.galareta... e 

EL z pianki. ad 

10. Zefir jabłeczny. . «= = 

21. Ryż na zimno. . . « + 

12. Ryż z grzankami. AED 

15. Ryż odsmazany. + .. 

1% Ryż z szodą na zimno. 

15. Pezy:ryżowe, . = . » A 
16. Bliny holenderskie. . . . 

17. Sucharki z Bo mlekiem: 
18. Biszkokty z szodą. . > « « » « 
19. Babka z szodą. +... «e e e *; 
"20. Naleśniki kruche z szodą. R 2 
21. Naleśniki z kremem. . . `> . 
22. Naleśniki massowe.. ... 


. 


1 
2 

3 
4 
5 
| 6. 
7. 
8. 

9 


225. Pianka gorąca z jatłch. OWSA o 4 
24, Pianka gorąca z ananasów. . . . . 41, 
25, Pianka gorąca z śliwek *węgierek: . „ 4o. 
26. Pianka z poziómek lub malin. .« s, 42. 
27. Róża w oplatkach- smażona. +... . do 
28. Szpinak z sokiem- NRA Lex e, 7. 903 
29. Szpinak z'wanilląa. . «-.%.4,:.%,, 44, 
50. Jabłka w grzańkach: ¿co o. 44: 
| 5i.: Jabłka faszerowane, «+. MI OS 40: 
p 32 Jabłka wryżgw e aia 450 
50: Melon pieczóny. © o Os 
>. 34, Marchiew' czerwona z gorzkim _migda- 

le łam. 2. 200 śe lae MOBB 0 47. 
15 KA Flam cytrynowy. Ra e, + 067. 


| ROZDZIAŁ IX. 
. | A 0 nomaa 
y Ledy ananasowe. . . . s 6 ali Los 


=~ 2. Lody cytrynowe lab pomarańczowe... 5o. 
Boro: Lody 'poziómkowe lub malinowe. IS o a 
4 body krem-banlés. ae dd Bi) 
5.Lody:czekoladowe. (sida. Big. 
16. Lody 'śmietankowe z kawa lub: kakao... 5% 
ko 7 Lody 'śmietankowe z kwiatem.  pomarań- 

a czowym.: a W e 0%. e de TE A] 
| 9/ Lody -zórawinowe. «-. „0,1 um, 147153, 
9. Lody :biszkoktowe krajane. . . © . . 58. 
10». 2 Pośięzówe + 6 wo WO WIsŻóG UBU 


| ROZDZIAŁ X: 


ZY | r 
(O wożniaiarcu GTASTAGM 


a Babk cy migdałowa, sa 


> karta. | 
| 2. Baka a. PAR 3 2.26 4 
| 5. Babka czekoladowa. . +. 003 „700: 
A 4, Babka przekładana galaretą frakiówa. < 57a 


| 5. Babka krucha przekładana. RR 6 GAMA 

| 6 Babka: brulć zmigdałow. +. ep. 4 . 00 

| 7. Babka z Ptisiu. . . « « «2 + pre bg. * 

E 0. Babkag FOZNA je +, rę caja AŻ 1 DQ 

. g. Babka dROZdZÓWAS | oma 47 a Ola 

bio. Babka lodowa z.pieca, scs ...+ + .. 02. 

Edd, Broto 10 Z O E | 
12. Mazurek marcipanowy, «=. + « + e 0%, N 
|| 05 Mazurek, kruchyon e e 0 
| 14, Pirog drożdzowy, któren się pospolicie d da- = 
Boje podczas świąt, „wielkanocnych. Ada ma BO 2 
Eu 15. Mazurek GTOZdZÓWY, + 3. 9.2. b 

| ap. Paczki | ooo o don are. Ue ol 
AZ Szmur migdałowy. - 8 ua. o 03 
p 18. Makaronik, 0 000. 3 ug AG 

: 19% Biszkokt. sni E NR 109 
20. Biszkoktowe grzanki do idac śmie 
91, Cristo do herbalia +. laa śm 2 


| 22. Wianuszki migdałowe. wiska wwa E t 
; E 4 199, Pierniczki. O LPR NAA, » ES ŚĆ e O e o! 70 pęt | 
= 24. Ciasto cedrowe. . er rr 704 = 


ooo Andru 3.2043 PR 

WSOEPASZIOJ La m O GA + W 
im Piva krock m abo A dama. 
> 284 Luker czekoladowy. - SA, ła aaa u] 
R 29 o biai: a E 20 


ROZDZIAŁ SE 


O zarasaćm SZPIŻARNI / 

ir. Sposób. robienia bulong suchego z rozma“ 
„itych mias.. e e . © e O o o s e e. 77. 

2.0 ? balonie Z pomidorów. "Woo RW 


ż. z karta 5 


8 Sposob maczania solo gdyby był bia- a 
> dy a kruchy 2005,05 03. E. DBS 
- 4. Sposob marynowania ryb, np. jesiotra, 
„szterla, czeczugi, lub tym podobney.. = "003 
5. Sposob marynowania bekasow na wa GO4 > 
6 Sposob robienia so, =. o © Di.” 81; 
7. Sposob przerabiania czarnych drożdży na | 
binte so ts BA RA 
|. 8 Sposob marynowania korniszonow, czyli 
Eo ' drobnych zwyczaynych ogóreczkow. . . 8 
9. Sposob marynowania estragonu. .:. 2 
| 10. Sposob marynowania: ogórków. . =- . 


| / 21. Sposob marynowania agrestu. . . . . 

22. Sposob robienia soku agrestowego. . «` 

ÉS 15. Sposob karmienia rakow. - RANE RE 

E 14. Sposob -suszenia grochu zielonego. e 

p 457 > R suszenia grochu zielonego „wstrą- 
`- kach. ORAN E a 


16. Sposob marynowania szczawiu. . +. . 
17. Sposob marynowania kalafiorow. . . 
18. Sposob marynowania szampionow. . . 
19. Sposob wędzenia szynki. -. . « „| 
|" 20. Sposob konserwowania śliwek. . . . 
(s. 21. Sposoh marynowania trufli. . . . . 


| > 22.'0posob robienia: octu. cito. e 
| 25, Sposob tobienia z korcyneli różowego ko- 
Eo «loru, któren a do rozmaitych palar ret è 
ciast i t. p. RO RR" Boja 
24.. Sposob lia kasztanów. 2. 904 |. 
25. Sposob robienia soku poziómkowego, lub { k 


malinowego.. o o ON ta 
20. Sposob robienia soku z ¿órawin, berbery- A 
su, wiszen, lub porzeczek. 1...» « gl». , 
327. Sposob robienia galarety jabłeczney. + 92. 
20 Konfitury z roz ge e EO eTo 92. y: 
29. Konfitury z agresta. 0... . .. «© 90% = 
30. Konfitury z poziómek, malin, lub tróskawek 95 | 
| 51. Konfitury z cytryn lub pomarańcz. -. 95. 
e ia tola | 223 5. . E 10 


i z SZUKA a nA z 
2 > 2 i 
ZY ESPA e Ano <A 4 


E, a MZ aa 
a 2 WODZE AA i 


2 „ mico 5 Z oo | 

A ¿Arta a Prada „ „aj 

a = E ZZ o 

Hs 22 7; z 

> ZĘ Blc. A źe 
i | Z Z EZ SSA 


ZA) 
zo, y teca z a. — 8) 


sg 


ab 


Y 


ŚĆ RZEZ, SE 
y 


e i 
IWER 244 2 
BEŻ EACH PALA RE 
A 


2 sad e. A 
E o AT E 


ESA 
ELLA ką M 


R eze Pe 
ax. EG LIA PAGANA E 
2 


; rita Li TEL a f 


E 


z >< = 
SEZ LED 22 
A 
AS 


LIEBE Srs IRA 
3 


Pace He 


2 2 ka 


i r 


AS > i 3 a . > AE 5 ; s - > > $ AE E ć 5: CS E 
AKAA 7 RITA 


s >> Al Sea Z 
„ada 2 ARP PRA s 


> da Za Pi Aż m mi 


> 2 
Że > A 


Ss Z 


APD JA OPER CE- ć > >= 


=. A ce - ca RZ w) Z. = 


ae. 


v 
4% > > 


„JRR: z. > tm 


2 AZ A A 2% 


Zaklad Narodowy 


im. Ossolińskich 


732.565 
MALT 


